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• Paella mista^^ 
con pcsce e costine 
m p> 6 . is 


PAELLA dalla Spagaa iTsimbolo della convivialita a tavola 
PESCE CRUDO una tendenza die ha tutto il sapore del mare 
COSTINE irrinundabili per il barbecue dell’estate FROZEN 
YOGURT quel tocco acicfulo che rende il gelato gourmand 


Paste tullans spa - Sped. In A.P. - D.L 3SMQ. aril , com T£ 1 , DCE Yanr a - Anna 30 - Manate 


NOI ABBIAMO 
L'ETICHETTA PULITA 



Si, pulife fetichetta e dare a ogni prodotto un gusto genuino eun lavoro camplesso, che richlede 
passione. IL GELATO- YOGURT E MIRTILU, per esennpio, e fa Wo semplicemente con il 51% di yogurt 
fire&co magro italiano e il 10% di (arcilura di mirtilli, panna da allevamenti Nation i e altri ingredient! 
assotutamente natural i. Forse e per questo che le famigiie lo ad ora no: il GelatoYogurt di Tonitto, 
con la suo selezfone di gusti, e it piu venduto nei supermeroati d Italia* e unisce la tradizione 
gelatiera italiana alTenergio della frutta fresco e alio cremosila dello yogurt. Assaggiob anche lu r 

Il Gteht&Yogurf di Tonitto e senza cobranti, se.nzo conserve ntf e senza glutine. 

* Fanta: c-ahomziani su da’i IS! - TdIoIe llo lie lpErrre*cn'i -I- Suparmercnti + Lbcrn See inzic {Ajihd Term manta 9/1 5| 


IL GELATO-YOGURT E TONITTO 



www.tonitloxom | facehoofe.com/gelatitonitto ECCELLEIMZA, PER PASSIONE. 




DALLA NOSTRA CUCINA 
Non e estate senza anguria 

Perche £ il frutto delle vacanze, di col 
ricordatsi al mare e in citti, proprio 
come il cocco e i sorbetti ****** 1 l 

Servizi 

TEMA DEL MESE 
Paella 

Stork dd piano simbolo della cucina 
spagnok, con variant! e segreti. ...... 16 

PASSION I 
Costine BBQ 

Ancora piu succulence con sperie 
o frutta* afliimicate e al miele ****30 

IL TOCCO IN PlCl 
Origano 

II tradizionale aroma del sud 

in ere ricene 40 

fiONTA DI STAGIONE 
Tempo di peperotti 

Unit! a pesce, uova e formaggi per 
creare original! piaro unid *****50 

SEMPLICI PIACERI 
Pesce crudo 

Marinato o solo condito, ha tutta 
Fintensita di un boccone di mare.. 62 


Indlce delle ricette e EndSrizzS a pagina 6 


LA DOLCE VITA 
Frozen yogurt 

La nota adda t gekta 

die interprets i desert e$tivi .** 86 

Cimtatj di kjro con fidhi e lam poni 

Frutti dai sapori a contxasto e creme 
gplose in un guscio di frolla* ,***..**. 94 

Evasioni 

TAPPE DEL GUSTO 
Fugbe letterarie 

Alla scope na dei luoghi die ispirarono 
gpandl libri e ottime ricette 58 


L’ INVITO 

Cinema in giardino 

U 11 menu fresco e pratico da gustare 
all aperto davanti al megasc.hermo . . 70 


La nuova app 
di Sale&Pepe 

Scaricate I’applrcazione 
dal I' Apple Store per sfogliare 
la rivista direttamente suit IPad. 


salepep e.iV 

Ricette., videori cette, news e contributi 
specials sul nostro nuovo site 

Sale&Pepe e social! 

Slamo su facebook. 

Seguiteci anche su twitter 
e inatagram: @$alepepejt 
per scam blare idee, ricette 
e foto con la redazione 
e \ lettori piCi appassionato 
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LUOGHI ECCELLENTI 
An?Jo e Nettuno 

Sul mane dei ramani tra piatti di pesce 
eprodotti ddJ agro ponrino «,..**** 10Q 

Scuola 

SCELTI DA SALE&PEPE 
La pirn di Berbere 

Ltggt-ra e buonissima con ingredientl 
bio e utia lievitazione slow,,, 45 



Hanno collaborate* 


LA RICETTA GOURMET 


BUONE LETTURE 


Panelle e cazzilli 

Come preparare a casa due speciality 
dello street food paler mitano 80 

TECNICHE 

1 peperoncmi 

Frittu ferciri o saltati in puddla portano 
tti tavok gusto e colore 

Rubriche 

FOODBLOGGER 

Tutto il buono del web 

Sontuosa p@ella *.*.**25 


Scelte con passione per essere divorate 


Pomo dori e pesce gourmet. ..... 29 

A PROPOSITO DI VINO 
I consigli del sommelier 
Biarichi & erudite 69 

DETTAGLI DI STILE 

Decori per netidere piu belJa h cam 
Corona di pomodori, tf „79 

MADE IN ITALY 
Conoscere e gustare le eccellenze 

Burrata di Andria ..,..84 


L’UTILE E DILETTEVOLE 



L 


Oggem e anrezzi per k cuciim 

La tavola di agosto ............. 

ASSAGGi 

Sapori e pmfumi dal mondo 


107 


111 


con noi ad Agosto 



MATTEOALOE 

Mato a Catanzaro e laureate in Economia 
e Marketing a Bologna, ha data vita a un 
innovative pmgetto di pizzeria die, nel giro 
di pochi ami, gii ha permesso di aprire 
e geslire hen quattro locali. A pag. 45 


SIMONE FRACASSI 

Erede di u na famiglia che I avora la came 
da 90 anni, ha dedicate i suoi sfoizi a razze 
come il Vrtellone bianco deEE r Appennino 
e il maiale grigio del Casentino. Cor noi 
parla di costine d alta quality. A pag. 30 



ROBERTO GARUFI 

Esperto di cucina palermitana, fa parte 
della delegations Stow Food del capoiuogo 
siciiiano. In questo numeno ci sptega ale uni 
dettagli della tecnica dei panel lari per 
preparare le loro speciality di citw di slrada 
e il modo conrette per degusterle. A pag. 80 





Per creare un capolavoro. 



gelatieta 

DELLA CASA aft, 6431SO 


anm 

di pasM&nc 


SHOP. 


www.tescoma it 


c 


600777546 


!l geld to fatto in casa? Buonissimo e gemiioo. senia con&ervanti, cdoranti o dolcificami Ora b puoi 
prepaiare cop gli ingredisnti clie preferi&ci: ti aHit? La gelatiera con reciprente refrigerants in alluminia 
perfetta artthe per prepare sOrbetf e cocktail alia frofta. NelLa cortferinne travi anche on £dltreo riqettaridF 
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ANTIPASTI, FOCACCE, 
TORTE SALATE 

Cheese cake con peperoni e olive.. 76 
Focaccia rossa all origan o 

con burrata. 42 

Impasto base pizza *46 

Lievito madre. 48 

Mini brusdiette ai peperoni 

con acciughe e capperi 76 

Mini bruschette al salmone 

con tzaziki alia menta .........76 

Mini bruschetre all 3 avocado 

con feta al fcrno ... 76 

Mini peperoni farriti con carne 
e prosciutto 55 

Panelle e cazzilli, * *81 

Peperoncini ripieni al forno..... 38 

Pizza con peperoni arrosiiti, patate 

e robiola ai Roccaverano ...47 

Pizza con pomodorini, burrata 

e cipolla di Tropea 46 

Pizza con salsiccia di polio* 

cctrioli e tzatziki ..... 48 

Torrino alio sgonibro 104 


PIATTI UNICI 

Arroz a banda..... .........21 

Arroz negro ,..24 

Moquoca de Pcixe 112 

Paella mista con pesce e costine .... 18 
Paella classics con polio 
e coniglkx. *«»*.»*.**»*. ,».**.* 13 

Paella di verdure......... 21 

Paella caralana fideua,,. *23 


Parmigiana di peperoni 
al prosciutto, provola e aromi .♦.*«.* 54 
Sfoglie alia peperonata con Puovo.. 51 
Torra salara alia paprica, 
peperoni e baccak 56 


PRIM! 

Crema di pomodori con burrata 


e mandorle 85 

Fusilli al pesto di linione* 

pomodori e bottarga 77 

Linguine piccanri 98 

Malaldine con spada 
e pesro di ongano t .^.^.*,.*.^. + ^ + .„- + 42 
Minestra di pesce 101 


SECOND! 

Carpaccio di baccate con sate me 


piccante* olio al porro 
e insalata riccia,. ...... + . ...... 66 

Costine affumicate al miele 38 


Costine ai peperoni 

con sciroppo d’aoero .35 

Costine a I cumino con mandorle 
testate., dso pilaf 

e melanzane grigj i ate. ............... ...... 34 

Costine alia rucola 

con maionese di avocado ............... 38 

Costine marinate alle pesche 38 

Costine nel panino con salsa bbq.,. 37 
Cmdo di acciuga con cetrioli 
marinati e cuscus. .......... .......... ....... 63 

Crude di scorfano con lc favc 
di l^onforte......... ................... ....... 64 

Crude di seppic 

con limoni sort olio... ............. ........ 67 

Frittata artotolata alforigano 

con caprlno, alici e melanzane ....... 42 

Gam bed rossi con conditella 
mediterranean. ........................ ....... 65 

Peperoni verdi farciti ai gamberi .... 52 

Peperoni ripieni ............................. 60 

Rana pescatrice alia cacciatora...... 103 

Scampi alia busara......... .......... ....... 60 

Spada marinato al pomodori 
secchi e salsa di pisracchi ................ 64 

Spiedini di polpette di polio 

alia menta. ......................... ........... 77 

CONTORNI f VERDURE 
E SALSE 


Ciambotta con salsiccia................ 60 

Creme di mclanzana... 13 

Insalata di frutta e mozzarella ....... 77 

Peperoncini verdi croccanti 98 

Salsa di peperoni alia brace 

tutto fare 53 


DESSERT E BEVANDE 

Gambelline al vino {ubriacbelle}... 1 04 
Coppa al mango con coeco tostato.. 93 


Crostata di farro 

con fichi e lamponi 93 

Frozen brownie alia nocciola 

con pistacchi 91 

Gelodi melone........... ........... ....... 12 

Panna cotta al limone 

con mini baba e scorzette ............. 77 

Sandwich alle tnadode 

e crema mou,.„ 89 

Scorzette di limoni candite 73 

Snack gelato con cerealk frutta 

e semi di chia... 88 

Stecchi alia menta e cetriolo ......... 90 

Torta gelato con granola 
e coulis di fragole. ...... ......... 93 
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IDO Fa vintage, www.100fa.rJ 
Alesol, www,alessi.CQm 

Antlchlti San Marco, www.aotichrtasanrnarc 0 .com 
Aizberg, distribuito da Sambonet Pademo Industrie, 
www, arrijerg -pGnzeilan.com - corp 0 iate,samt>oi*ei-it 
A$e Selection dlstr. da Merltc, 
www.asa-selecikmi.Gomi - www.meritait 
Atelier Gelllnzona, www.aielieitcJlinzoria.eom 
Ditgssl Home, www^bitossihome.il 
DlDDmorigvllle. ria Ha m u, www.ilamalj.com 
Bormloll Rocco. www.bormielirocco.cem 
Drandsnl, www.brandanl.it 
Bmggl. rtWW.tiroggii.it 

Broste Copenhagen, dlstribuito da MVH;, www.mvhJt 

C&C Milano, www.cec-mJlano.oons 

Caterma Yon Weiss, www.caterinavonwelss-iiimblrcom 

Ceramiche Fasann www.fasarwcof.it 

Chantal Delorme, www.chantasdelemsa.rt 

€mipol r wwwxutlpcM.pt 

Dedar, www.dedatcwn 

E.F.A.. www.efa9uefrie11e.it 

Emile tfeonf.wwwemilehenry.com 

Essent’lal, www.essem-ial.Gom 

Florid un gierdino. www.fioriraungianjino.com 

Fantinl Marmi www.fanflni mosaic] Jt 

Forme di Farina, www.formedifarina.ej 

Funky Table, www.tunkytaWe.ift 

GtonU, www. gievelab.lt 

II Sorgo rteJle Tonaglie, www.borgodelletovaglle.com 

Ichendorf, dlstr. da Cerrarodo Corradl, 

www. corrado-corradl-lt/ichendori 

Ikeap www.skea.corn/it 

littala, dtstrlouita da Ftskars, gvww.lrttala.com 

Ha Mala, www.itamalu.ecim 

Inulivn, wwwJnolivo.eom/iE 

m Store Janneiii&Volpi, www .Jannelllevol pt Jt 

4ar$ t^ramistes, www.jarsceram1stes.c0m 

Ka $an ova , www. kasanove.it 

Katrin Arens.www.katrinarens-siiop.com 

KJ Collection, dlstrlb ulto da MVH S www.mvtitt 

Knindusfrie www.knindusbleH 

U Fabbrica del Una, www lafabbricadellrno Ji 

lo Fahhrica del Verde, www.latabbricadelverde.it 

U Stanza della Memofia, www.lestafvedellamemofla.it 

Labor at or io Paravieini, www paravictni.il 

Laura Piacquadio, wwwlajrapfacquadie.com 

Ubeco, www.libeeo-com 

tinea Sette, www lineasetteeu 

Unum.wwwlinumse 

Madame Gksia Home, www.madiamegi^ahome .it 
Made a Mano, www.madeamano.it 
Malsone du Monde, www maisonsdumonde com 
Mifizti,www.rnarazzi it 
Mopra, www.meprail 

Note Marine, Tel 069643564 http://nolemarine. blogspot.il 

Nova color, www.novacdor .it 

Dikos, www.oikos-groyp.it 

0 noe Milano, www.oricemElaro.com 

Pagnossin.rt w w .pagnossin . it 

Pettiole Agnelli, wwwpenioleagnelli II 

P resem Time, www.presenttime.eem 

Ptieboo, distribyitci da Novlia Import, 

www.navliaJ10me.com - www.puebCQ-lP 

lleiliw, www.rerina.lt 

Riedel, www.rledel.com 

Rina Nlenardl.www.rinamanardl com 

Rosenthal, www.rosenthal.de/ll/ 

Sag alarm, www sagafor m.com 
Sambonei www.sambonet.it 
Sen Factory, www sen-factcry.it 
Serax. www.semx.com 
Serralunga, www serralunga. It 
Shop Saman, www.shap-saman.org 
Society Limonta, www.sQcietylimonta.cofn 
Siamperia Dertoul, www.stamperiabertOHi.it 
staub, www.staub-italia.it 
Tiger, www.ti9er-st0res.it 
Vlllefoy & Rods, www.villeray-boch.it 
Virginia Casa, www virginiacasa.it 
Virginia Home, wwwwamicnevirginia.it 
Zara Home, www.zarahome.cmn 


Quando Enzo cred 
il primo Ghiottino... 



Dal 1953... 

sempre la sua ricetta 



Gfiiottini 




S7 Ganiuccini affe 


man 



Buoni, dal profumo in poi. 

(Da consumarsi preferibilmente in compagnia) 



Ghiott 

Firenze 


1 Ghiottini sono unici. Scopri porche su K 3 Ghiott Firerizc o su ww.ghiott.it/uriici 


aierta ridi / dkjialHDdl 



Li aiutiamo 
a diventare grandi 

I ■ 1 1 


Mugnai da generazioni, seoondo natura. 

Shop online: www.molinorossctto.com 
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Vieni a seoprire tutte le nostre novita 


*0 

sana 


SALONE INTERNAZIONALE 
DEL BIOLOG I CO E DELNATURALE 

Bologna, 9- 12 settembre 2016 



SALONE INTERNAZIONALE 
DEL MERCATO E DEI PRODOTTI 
SENZAGLJTINE 

Rimini, 19-22 novembre 2016 



CONSIGLI PRAT1CI 

II nostro canale Nows si e 
amcchito di una nuova 
sezione con tanti consign 
pratici, dove diamo 
suggeiimenti per cog Here le 
occasion! al supermercato, 
spendere meno, acqui stare 
ingredient! di quality 
facendo attenzione 
all’etichetta e imparando a 
distinguere prodotti di boon 
livello e fregalure. Ma non 
finisce qui: spazio anche 
come pulire e conservare 
frutta, verdura, earn© e 
pesos in mode che durino 
di piu. E poi parliamo di 
utensili ed elettrodomestici 
da cucina, andando a 
scovare gli usi alternate 
piu impensati, per sfruttarte 
al meglio gli attrezzi che 
popolano le nostra cucine. 



salepepe.it 

MONDO DIGITAL 


LA NEWS nil LEITA 

I! gioco di non buttare via i semi della frutta, ma farii 
germogliane e trasformarli in plant ine vera e proprie 
e piaciuto moltissimo a chi ci segue online. Nel nostro 
articolo diamo tanti spunti per allestire un piccolo 
frutteto domestico con i semi avanzatL Trovate 
il pezzo nel nostro canale News, insieme a tanti 
approfondimenti che spaziano dal benessere 
alls nuove tenderize de! food. 



Lestate in un click 

RICETTE FRESCHISSIME, SUGGERIMENTI UTILI, TENDENZE, 
APPROFONDIMENTI E NUOVE SEZIONI TUTTE DA SCOPRIRE 

di Barbara Honcarolo 



MADE IN ITALY 

IE pomodoro di Pachino e uneccellcnza tutta 
italiana: nasce neU estremo sud-est della Sicilia, 
nel territorio del comune piu assolato d'Europa, 
le varieta sono tutte squisite e perfette per usi 
d Efferent i in cucina, Ne parliamo in un articolo 
online, air interne del canale Made in Italy. 
Quests sezione e Enteramente dedicata 
ad approfondimenti sue prodotti esclusivi che 
distingue no il nostro Paese in tutto il mondo. 


TOP TEN PIATT1 FREDDI 

Quando la temperatura estiva si fa quasi 
insop portable, quel che occone, se non 
si vuole rinunciana alle gioie di place voli 
tavolate con gli amici, sono tante 
ricette da gustare fredde. Nel nostro 
special© abbiamc raccolto proprio le 
migliori preparazioni di piatti unici, primi, 
second i e antipasti freschi e leggeri, 
L’idea e di servire pietartze sfiziose 
e colorate, come piatti freddi di came 
o pesce, insalate di pasta, contorni 
e verdura di stagrone. Magari dando 
un tocco in pi Ci con salsine speziate. 




LARICFTTADELMESE 

Dissetante, rinfrescante 
e golossima. La granite in 
estate e sempre di tendenza. 
Sul nostro site quel la di anguria 
e tra le pi£i cliccate della 
stag lone, perche e fresca, sana 
e prepararla e semplEce. 

Online fndichiamo anche 
tutti i trncchi e gli accorgimenti 
per una riuscita perfetta. 
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SALE&PEPE PROMOTION 




La Numero 15 
Lagostina regala 
unricettario 
per imparare ad 
esercitare Parte, 
della cucina. 


P&ntofe in acciaio 
inox 18 / 10 ; padeffa e wok 
con antiaderente Meteorite* 
rivestimento Mineral fa pfastra in a/fuminfc 
presscfuso antiaderntte effetto pietra, it set 
dei coperchi in veto e acciaio t pinza, pafetta e 
cucchiaione in nylon, e presine tii silicone 


Devi preparare un paste complete, ma non hai grande esperienza ai fornelli? 
Con la batteria la Numero 15 di Lagostina da oggi 6 facilissimo: un set 
complete con i 15 strumenti hdispensabill per cominciare ad esercitare 
I 1 arte della buona cucina, E per avers qualche gustosa 
idea in piu, con La numero 15 e compreso anche il 
ricettario di Sale & Pepe JI La cucina di casa\ 30 sfi 2 iose 
ricette adatte ad ogni occasion©: dai pnmi di pasta, ai second! 
di earns e pesce, dai piatti vegetariani, ai dolci per le cene 
con gii amici. Tutte le preparazlonl sono state pensate 
propria per gli strumenti della Batteria La numero 15 di 
Lagostina: un combinazione perfetta per portare sempre 
a tavola il piacere ilaliano della buona cucina di casa 


Il piastre luLianO di ■‘ire bjorid Cueina. 





DALLA NOSTRA CUCINA 

IDEE E RICETTE RACCONTATE DAL DIREnORE 



Non e estate 
senza anguria 

FRESCA, DOLCE, DISSETANTE: 
EVOCA SUBITO LE VACANZE E 
TRIONFA SULLE TAVOLE 
ALL’APERTO. CON COCCO, 
MELANZANE E SORBETTI 

ritratto di Michele Tabozzi, foto delle ricette di Francesca 
Moscheni e Laura Spinel IS, in cucina AntoneJIa Pavanello 



Laura Maragliano 

Agosta Palmitio Slongp (e vi assicuro die il nome b vero), 
dnquantenne artkta di j. track perso in. mi mondo irreale, balk 
senza sosta la sua musica tecno davanti alk Darsem di Milano, 
incurante del sole e del caido. Intorno c b il vuoto di una cmk 
in ferie, Mentre, divemta, lo osservo, assaporo per la prima 
volta una fetta di anguria gialk. Una nuova variety la coltivano 
in Sicilia e nelTAgro Fontino, e succosa, forse meno dolce ma 
piu dissetante di qudla rossa* II suo giallo vivo eolpisee, ma i 
semini neri al loro posto non mentono, t proprio un’anguria. 
Chi sari stato il suo spiccatore? Gia pcrehd nelle campagne, 
una volta era lo “staochino” nelTAgro Pontino o lo “spicador” 
nella zona di Reggio Emilia colui che, per professione, a prima 
vista e con brevi tocchi a mano aperm riconosceva il (kitto 
mature e buono, Intorno a Novellara nel Reggino si park 
ancom della bravura di Francesco Brioni soprannominato 
“Falco”* L’esperto spiccatore controlkva lo state vegetative 
della pianta, il cambiamento di colore della scorn, lappassi- 
mento del drro* il suono cupo del frutto percosso. Analizzati 
questi segnaii per i primi stacchi, procedeva legando la roncola 
a un bastoncino e reddendo il peduncolo in un riro arcaico. 
Mestieri di una volta, testimoni di un mondo contadino 
che non ce piu. Un mondo dove Tanguria, passata dai fasti 
dei banchetti rinasdmentali ai quali prestava forma e colore 
per sperimentazioni sccnografichc o culinarie, era diventata 
cibo che leniva la fame c apportava refrigerio. Costava poco 
produrk e poco era il suo valore di vendita. L’kalia conta- 
dina del Novecento si regalava qualdie momenta di riposo 
nei capanni costruiti con legno e frasche per la vendita dei 
cocomen e il gjestore teneva i frutti in una tinozza di acqua e 
ghiaedo o sotto lo zampillo di una fonmnelk I capanni sono 
diventati chioschi e si sono sparsi nelle dtta rcgalandoci Fidea 
di estate. Ancora oggi per me Fanguria fe quella che aequisto 
dai cocomerai, ni ispira aria di vacanza, mi evoca tavolate 
sotto pergolati, mare, campeggi nelle pinete. Mi dimentioo 
che sono a Milano, che sto guardando Palm i no e pensando 
che per lui sarebbe stata piu consona una milonga, E che k 
mia fetta di CQCOmero e dawero buona. 

> segue a pag. 12 
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Di antica tradizione 

C T b ima r icetta semplice che 
p minima It estati sfdKafie 
p rati came me da sempre: 
si chiama gelo di "melone*, 
die nd dialttm Sicilian □ in realti 
indica il coco mere, 

Basta ricavaxe il succo 
dell’ angaria schiacciand-unc 
la polpa, poi ferlo bollir-e 
brevemente con zucchero, amido 
c axomi c if if Inc mcttcrlo 
in frigo + ft veramente un auifnon 
Solo due le awertenze da tenere 
presend: setve un litro di succo, 
quindi va scclta Wangutia 
bella grande (opure due medic), 
e ci vogliono almeno 4 ore per 
U rassodamcntfi il frigo. 


1 Aprite Tanguria, ricavate la polpa a pass ate I a a! setaccio in mode 
da ricavame 1 litro di succo, ell mi nan do i semi. 

2 Versate II succo in una pentola e mlscelatelo a freddo con Pamido 
di maiS e lo zucchero, Meftete sul fuoco a portate a bo I lore a fiamma 
bassa mesco lands: a quests pun to potete, a piacere, togliere 

il gelo dal fuoco oppure proaeguire la cottura per quale he minuto 
per ottenere una densita maggiore. 

3 Aggiungete subito la vaniglina, la cannella e la zuccata. Lasciate 
intiepidire, versate in 4 stamp ini individual^ unite 1 oucchiaio di scagliette 
dJ cioccolato e metteteti in frlgo per qualche ora (almeno 4), finch e 

il gelo si sara rapprese. Per sformare, immergete il fordo degli stamp! 
per alcuni secondi in acqua calda. Decorate con i fieri di gelsomino 
e le scaglie di cioccolato rimaste. 


GELO DI MELONE 

PER 4 PERSON E 

1 anguria grande o 2 di media dimension! - 80 g 
di amido di male - 120 g di zucchero - 1 bustina 
di vaniglina - 1 pizzico di cannella in polvere 
- 1 oucchiaio colmo di zuccata (zucca candita) 
o frutta candita a dadini - 2 cucchiai 
di cioccolato fondente in acaglie - fieri 
di gelsomrno per deco rare 


r 



Cocco fresco: istruzioni per Puso 

Airacquisto scuotete il cocco e verificate che conte nga acqua (segno 
di freschezza), Per aprirlo cercare, su uno dei due polk i tre piccoli 
opercoli natural! e fotatene due con un cacciavke. Eliminate facqua e 
picchiettate il frutto tuttintorno con un martello. Una volta aperto, 
prelevate la polpa scakandola con un cokellino a punta e teneLela in 
acqua fredda fino al momento dell’uso (altrimenti si asciuga). Potete 
tagliarla a fettine e us aria per amcchire un’insalata di frutta esotica, 
oppure tritarla con il mixer e mescolarla con un trito di verdure crude 
e cipolla di Tropea, olio, sale, succo di lime e peperoncino; b un intin- 
golo sfiziosissimo per condire gamberi e carni blanche. Con la polpa 
grattugiata, invece, potete preparare in un attimo deliziosi dessert: per 
esempio mescolatela con gelato fiordi latte e guarnite il tut to con cioc- 
colato fuso, oppure aggiungetela a una panna cotta o a una mousse di 
cioccolato o y ancora* unkela alPimpasto di una torta. 


Creme di melanzana 

Gustose e versatilk le creme di mdan- 
zane so no un jolly pet mille soluzioni 
e aggiungono al pranzo un tocco di 
origmaliri: potete servirle come anti- 
pasto con pane arabo, tortillas, pane 
carasau e pinzimonio, oppure usarle 
per condire pastasciutte o riso bianco 
o, ancora, accompagnarle a cameo pe- 
ace alia griglia. Ecco come procedere, 
Punzecchiate le mclanzane con uno 
stecchino e cuocetele in forno caldo a 
200° per 45 tninuti. Prelevate la polpa, 
salatela poco e fatela sgocciolare in 
un col i no per 2 ore, Poi stendeteia 
su carta da cucina per asciugarla ulte- 
rionnente, Infine, fmllatela con olio, 
sale, pepe e succo di limone. Da questa 
base, potrete partirc per creare golose 
vaiianrL Aggiungete per esempio un 
trito di aglio e menta oppure di cipolla 
di Tropea, noci e peperoni al forno. 
Per una consistenza cremosa, mesco- 
late la polpa con qualche cucchiaio 
di yogurt greco e un battuto di aglio 
e prezzemolo. Mentre per una prepa- 
razione alia maniera libanese, unite 
un po’ di crema di sesamo e la tahina 
(al supermercato o nei negozi etnici)* 
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Idee per servire la burrata 

Ottima servita in purezza con qualche pomodorino* la 
burrata, da gustare sempre a crudo, si presta anche per 
tante preparazioni sfiziose. ft assolutamente da provare, 
per esempio, sfikcciata e adagiata sugli gnocchetti con- 
diti con un semplice sugo di pomodoro e basil ico: unica 
avvertenza, non mescolate* lasciate la burrata appoggiata 
sugli gnocchi e godetevi il piacevole contras to di tempe- 
rature. Oppure potere ridurla a tocchem, Candida con 
poco olio ed erba cipollina e utilizzarla come ripieno per 
verdure grigliate (arrotolatele a involtino e fermatele con 
uno stecchino)* Alio stesso modo si possono farcire anche 
i pesci affirm icati a fettine, come il salmoue, la trota o lo 
spada. Se vi piacciono le bruschette, preparatele in modo 
tradizionale (condite con olio* sale e aglio strofinato) e 
poi copritele con sfilacci di burrata, qualche dadino di 
pomodoro e filetti di acciuga. 





Sorbetti con i vini 
da dessert 

Fa troppo caldo per here un bicchiere 
di Moscato con il dolce? Allora tra- 
sfcnnate in dessert il vino stesso. Ecoo 
una ricetta di sorbetto che potrete 
personal izzare, cambiando di volta in 
vo l ta il Lipcs di vino (Moscato d'Asti, 
Brachetto* Malvasia amabile* Picolit* 
Cagnina, Sauternes, Lambrusco* vini 
passiti, Porto)* Per 4 persone, mesco- 
late in un piccolo tegame 175 ml di 
acqua miner ale frizzante, 150 g di 
zucchero e qualche goccia di succo 
di limone e fateli sobbollire per 10 
minuti. Lasciate raffreddare* unite 
250 ml di vino dolce e conservate in 
frigo* Mettete un lino di acqua mot- 
to calda in ciotola e dentro a questa 
un'altra ciotola in cui mon terete a 
neve 1 albumc con 50 g di zucche- 
ro a velo. Unite lo sciroppo di vino, 
versate in vaschette per ghiaccioli e 
fate congelare, A] momenta di servire 
frullate i ghiaccioli e - voila -il sorbet- 
to t fatto. Se vi piace> aceompagnate 
con una maccdonia di frutta* 
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16 SALEAPEPE 



II nome b allegro, svclto, vivace, per quelle due ellc do let 
spagnole, che pronunciandole seappano via e quasi non 
si sentono pi it. Come b facile tntuire, lo spagnolo paella 
deriva da padella, anzi dal latino patella. II content tore 
da il nome al con tenu to, il recipience di cottura divenra 
protagonists, come awiene spesso nella scoria della cue in a; 
pensiamo, per esempio a cassoulet e m arm ire in ftantese 
o a cassola in milanese. 

Nel caso di quella spagnola, si tratca di una padella di ferro 
a due manici lateral! ben rilevatf il cui diametro si allarga 
da 28 fino a 55 centimetri e oltre, secondo il numero di 
commensal^ per arrivare a teglie da sagre gig^ntesche* 
Comunque non si fa la paella per una o due persone, 
natural merits II piano simbolo della tavola spagnola e 
esuberante, conviviale, spesso spettacolarc, come quasi 
cutta la curina tberica, che predilige raccostamcnto e la 
sovrapposizlone di color i* sapor i, ingredient^ con una 
libertk sorprendenre per le abitudini occidental!, 

> a pag, 19 


UNA CASCATA DI ROLLICINE 

Per attorn pagnajc la paella, spedalmente qudla 
preparata con il pesce* il vino puo essere sostitnito 
con k Sagardoa; si tratta di una bevanda ottenuta 
dal la fbirncntazionc del It mclc carattcrizzata da un 
gusto piii aspro rispetto al comune sidro, Secondo 
la traamone, va versata nel btcchiere in modo da 
O&rigcnarla rapidaitictitc, tome tnostra in quesia 
fbto Alessandro Mayer dd rhtorante “Llevataps” 
di Milano (www.llevatapsJt). 




PAELLA MISTA CON PESCE E COSTINE 


PER 6 PERSQNE 

400 g di rise Carnaroli - 600 g di costine di maiale tag li ate corte - 
2 pomodori - 2 spicchi d’aglio - 1 calamaro grande - 6 gamberi interi - 
0 code di gambero - 1 p©p©rone rosso - 100 g di piselli sgusciati - 500 g di 
cozze spur gate - quale he ciuffo di rosmarino - 1/2 cucchiaio di pimenton - 
1/2 bustina di zafferaito - 1,5 i di brodo vegetal© - sale 


• 1 1n una grande padella, rosolate !e costine senza grassi; oondrtele con sale © 1/3 del 
pimenton, poi proseguito la cottura in fomo a 1 80 per 45 minuti. Irctanto, tagliate a rondell© II 
calamaro, sbucciat© e iritate laglio, spellate i pomodori e tagliat©li a pezzetti; polite il 
pepenone e tag liatelo a cufootti, mondate I© cozze c sciacquatele in acqua salata. 

• 2 Sfomate 9a came, toglietela daila padella © tenetela al caldo. Mettete nella stessa padella 
i eubetti di pepemne, gli anelli di caJamaro, i gamberi © le code di gambero; fateli coloring sul 
fuoco* poi togliete i gamberi e 9e code e teneteii in oaldo^ Mettete ndla padella i pomodori e 
Taglio, cuocete per 5 minuti, unit© le costine, il rise, il pimenton rimasto, il rosmarino e salate. 

• 3 Versate i brodo eddo con lo zafferano nella padella e cuocete per 1 0 minuti; unite i 
gamberi © le code, I© cozze, i piselli e cuocete per 10 minuti Fat© riposane 5 minuti © servite. 


MEDIA f 

ft Preparazione 30 minuti 
• Cottura 1 ora e 15 minuti 
ft 420 oal/pomone 



PAELLA CLASSICA 
CON POLLO E CONIGLIQ 


PER 6 PERSQNE 

400 g di riso Carnsrol* - 400 g di 
polio a pezzi - 350 g di contglio 
a pezzi - 120 g di lagiolini - 200 g 
di fave sgranate - 150 g di pi&elli 
sgranati - 1 peperone rosso - 
2 pomodori maturi - 2 dl di brodo 
di polio - 1 dl dl vino bianco 
sec go - 1/2 bus tin a di zafferano - 
olio extravergine d’oliva - sale 


• 1 1n una padella, seal date 2 cuccbiai 
d’olb e nosol atevi fl polb e il coniglb; 
quando sono dorati sfumate con il vino e 
cuoceteli a fuoco medio per 30 rninufl 
circa Intanto, in una pentola con 

ab bond ante aoqua saiata, scottnte 
i fagiolini spuntati, le favo e i piselli. 

• 2 Unite il peperone pulito e tagl iato a 
dadi, qutndi i pomodori peiati e tagliati a 
pezzettf. Lasciate amalgamare i sapori 
perlO minuti, pel bagnate con poca 
'acqua in ciii avrete sciolto lo zafferano e il 
brhdo til polb caldo. Quando ripnende I 
bailors, unite il rise e i fagiolini. 

• 3 Fate cuocere per 10 mhuti, mite le 
lave e i pfeelii e preseguite la cottura per 
10 minimi. Lasciate riposare la paeila per 
circa 5 minuti e servite. 


FACILE 

• Preparaziorve 1 5 minuti 

• Cottura 1 ora *440 cal/porzione 


Piastre I la Maiazzi, 
posata Broggi. 
Nell 1 a lira paging, fun do 
Rezina, pentola AgnelJfi, 
bicchiere Zara Home. 
Indirizzi a pagina 6 


L.arnc e pesce, matnmomo perretto 

La distinzione che di solito separa rigorosamente carne 
e pesce non b conosciuta nella paella. Come si vede an- 
che nelle ricette di questo servizio, il riso alio zaflerano, 
elemento base del piatto, si pu6 arricchire di polio, coni- 
glio, maiale, frutti di mare, verdure, legumi, aromi nelle 
combinaziotii piti diverse, ma sempre crionfali. 

Si pui> anche rimanere perplessi, tan to che il mix non 
raccoglie i consensi degli chef spagnoli piu raffinati, che lo 
giudicano una forzatura “da ruristi”. Ma Fenorme successo 
della paella, in tune le sue versioni, e innegabile. 11 hello 
b che non ci sono regale, niente b rigido o codificato. 
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Piatto di festa per il popolo 

La ricerta original^ come capita sempre in questi casl, b 
oontroversa. In ogni caso, la paella nasce rustics, popolane, 
povera, in una regione nsitola lagunare, FAibufera, non 
lontano dalla citt& di Valencia, Era cibo di festa, destinato 
all’ inters com uni ti. Piii famiglie la preparavano insieme 
in un grande redpiente di ferro dal quale si servivano poi 
direttamente i commensali. Si tmivano al riso fagiolini, 
pezzi di coniglio e di polio, anguille degli scagni, lumache, 
e si cuoceva all aperto, su fuoco di legna d’aiancio, che ha 
it pregio di mantenere un calore costame durante la lunga 
cottura* Nelle tavole arisfocrariche e signori li certo non si 
serviva la paella, destmata alia servitu e ai contadini, che 
tnettevano in pentola quello che c’tra per avere, aimeno 
una volta la setcimana, lo stomaco pieno. 



ARRDZ A BANDA 


PER G PERSONE 
per la paella: 400 g di riso 
Carnaroli - 1 kg di pesce mis to 
a tranci {scorfano, coda di rqspa, 
cernia) - 250 g di calamari 

- 8 patate piccole - 8 cipolle 
piccole piatte - 3 pomodori- 

2 spicdhi d'aglio - 1 cucctiiaino 
@ mezzo di paprica affumicata 

- 2 bu stine di zafferanq - olio 
extravergine d’oliva - sale 
per la salsa aioli: 3 spicchi 
d’aglio - 1 tuorlo - 1 dl d’olio 
extravergine d’oliva delicate 

- sale 

1 Prepanate la salsa aioli. Schiacciate 
gli spicchi di aglio can un pizzico di sale, 
iavorandoli ftno a quando diver tano 
cremosL Trasferrte la crema cosl ottenuta 
in una brocca, unite il tuorlo a lavorate il 
composte can il Irullatare a immersbne, 
aggiungendo I'olb a fib, lino a ottenere 
una salsa dense e I iscia. Se vi piece, 
potete aggiungete qualche goccia 

di succo di limane. 

2 Pneparate la paella. In una grande 
padella, fate scaldam 2 cucchiai d'olb, 
rosolatevi le patate e le cipolle sbucciate 
a tocchetti e, quando sane dorate, 
spolverizzatele con 1/2 cucchiainodi 
paprica; pot salatele e aggiungete 1 ,5 1 di 
acqua Cuocete le verdure per 30 minuti, 
quindi unite i tranci di peace e lasciate 
cuocere per 1 5 minuti. Pci pnelevate la 
preparazione e tenetela in caido 
mettendo da parte il bnodo. 

3 Nella stessa padella, scaldate 3 
oucchiai d'dio e fatevi rosdare i calamari, 
tagliati a grossi pezzi, unite gli spicchi 
d’aglio sbucciati a fettine e i pomodori 
pelati e spezzettati grossolanamente. 
Salate, fate cuocere per qudche minuto, 
quindi aggiungete la paprica rimasta 

e b zafferano, scidto in poca acqua 

4 Agg i ungetel ,25 1 del brodo di 
cottura del pesce e, quando riprende 
il bdlore, unite il riso, di atribuendolo 
uniformemente nella padella Cuocete 
per 10 minuti a fucco vh/ace, quindi 
abbassate la fiamma e cuocete anoora 
per 10 minuti. Lasciate nposare la paella 
per qualche minuto e poi servitela con il 
pesce tenuio da parte, le verdure e la 
salsa aioli preparata 

FACILE 

Freparazione 25 minuti 

Cott. 1 ora e 20 minuti 640 cal/porz* 





PER 6 PERSON E 

400 g di ri$q Carnaroli - 250 g di cavolfiqre - 1 peperone rosso - 1 peperone 
giallo - 100 g di fagiolini - 50 g di piselli sgranati - 100 g di fagioli borlotti 
lessati - 2 melanzane - 2 patate medie - 2 pomodori - 1 testa d’aglio fresco 
- 1 cucchiaino di paprica affumicata - 2 bustine di zafferano - olio 
extravergine d’oliva - sale 


• 1 Sboflentate i piselli eteneteli da parte. In una grande padella, scaldaie 2 cucchiai 
dolio e fatevi rosolare le melanzane tagliate a dadi e i peperoni a listarelle; salate e 
lasciate appassire gli orlaggi per 10 minuti, poi prebvateli eteneteli in caldo. 

• 2 Nella stessa pentofa aggiungete 1 cucchiaio d olio e fatevi cuocere per qualche 
minuto le patate sbucciate e tagliate a pezzi e il cavolfiore a cimette; pci unite i 
pomodori pelati e spezzettati e I’aglio fresco a spicchi sbucciati, Condite con la 
paprica e 1 pizzico di sale f poi versatevi 1 ,5 1 di acqua caJda con la zafferano. 

• 3 Fate cuocere per circa 1 5 minuti, quindi aggiungete i fagiolini sp urrtati e 
proseguire la cottura per aftri 10 minuti. Aggiungere il riso, distribuendolo 
unifomnemente, cuocete per 10 minuti, poi abbassate la fiamma, unite i piselli, 

i fagioli, le melanzane e i peperoni ienuti da parte e terminate la cottura per 10 minuti. 
Lasciate riposam a fuoco spento per 5 minuti e servile. 


MEDIA • Preparazione 20 minuti e Cottura 55 minuti *350 cal/ porzione 







UNA “BOMBA" NEL PIATTO 
Quaiido si park dl paelk, in Spagna non 
si haono dubbl sul riso gumo; fe i! 
Bomba, che si produce nelle zone di 
Valencia (Comuniti Valendana), del 
Delta del V Ebro (priiviticia dl Tarragona) 
e di Calasparra (Murcia). Protetto oaUa 
Doc h il piti pregiato e costoso riso 
spagnolu; na uii chicco curto e 
tondeggtaute* tiene bene la cottura ed & 
perfetto per la paelk perche assorbe mi a 
grande quantitl di brodu, tractenendo i 
sapori degli ingredients Tra le valide 
alternative Italians ch il CarnaroLL 



TRA GLI INGREDIENT! 
RICORDATEVI LA PAZIENZA 

Paella secondotradizione 
0 tapes sono II segretodi 
'‘Albufera 1 ’, il ristorante milanese 
di Alice eMateus Coelho, 
Mateus, dove ha imparato 
acueinare la paella? 

A Valencia, dove ho studiato per 
molti anni, grazie a una cuoca 
di lunghissima esperienza. 

Puo raccontord come prepara 
la versione dassica? 

Inlzio col dorere le cami di polio 
e coniglio, poi metto fagiolini 
e carclofi, il soflritto di cipolla, 
aromalizzo con zafferano. 
pimenton e la paprica 
doice. Quindi e la volta delle 
lumachine di term e solo dope 
metto I’acqua, die deve boll ire 
circa un’ora. Quando ne rimane 
on terzo circa, unisco il riso. . . 

Ci vogliono almeno tie ore. 
Insomnia, ono degli ingredienti 
fondamenlali e la pazienza. 
Quaii sono le variant! piu 
richieste del momenta? 

Quella di sole verdure e 
poi quella di macacos con 
calarmri, seppioline, gamberetti 
e sopra. gamben, scampori, 
cozze. Ma adesso piace motto 
anche ia fideua cor la pasla. 



■ segue da pag, 20 


Nulla a che fare con il risotto 

La prima citazione della paella o “riso alia valenciana” 
si trova in un manoscritto in lingua catalana del XVIII 
Seeolo. Introdotto in Spagna dagli Arabi, nel VII secolo, 
il riso si k imposto sulk Lav ok iberica con auto r it a e lo 
si rrova nelle preparazioni pill diverse: “arm z” (riso) a k 
catalana. a la mariner a, a la huertana, dot aHortolana, 
arroz negro, con inchiostro di seppia, che sono variant] 
della paelk di cui si trovano echi nelle nostre ricette. I^a 
tecnica di cottura non b quella del risotto kalian o, con 
tostatura iniziale e aggiunta di brodo; qui il riso viene arro- 
srito e deve restate ben asdutco e consistence, non legato. 
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CATALANA FIOEUA 


Fondo Marazzi., pt;ntnla 
AgnelJi, towagliolo 
Mai sons da Monde. 
Indirrzzi a pagina 6 


PER 6 PERSON E 

per la paella: 350 g di fidelini - 500 g di cozze - 12 gamberi rossi - 
1 srancia non trattata - 1 mazzetto di prezzemolo tritato - 1 bustina 
di zafferano - olio extravergine d’ oliva - sale - pepe 
per il brodo di pesce: 650 g di franci di pesce da zuppa - 500 g di cozze - 
200 g di vongole - 200 g di gambenetti - 2 cipolle - 4 spiccfri d’aglio 
- 2 cucchiai di concenfreto di pomodoro - 1 peperoncino rosso secco - 
1/2 cucchiaino di semi di coriandolo - 1/2 cucchiai no di semi di finocchio - 
1 foglia di alloro - 1 mazzetto di timo - olio extravergine d'oliva - sale - pepe 


• 1 Preparate H brodo. in urta pentola, fate rosolare le dpdle spellate e tritate con 2 
cucchiai d’dio, poi aggiungete i gamberetti, gli spicchi d'aglio spellati, il peperondno, i 
semi di coriandolo e d f finocchio, la fbglia di alloro, il timo, 1 pizzrco di sale s 1 pizzico di 
pepe e lasciate soffriggere per 3 minuti. Unite H concentrate di pomodoro, il pesce, le 
vongole e le cozze lavate o private del bisso. Unite 1 ,5 1 di acq ua, portate a ebollizione, 
coprite e lasciate sobbolliro 40 minuti. Filtrate rf brodo e teneteb da parte. 

• 2 Pteparate la paella. Rompete i fidelini in pezzetti di circa 3 cm, ungeteli con 2 
cucchiai d’dio, distribuiteli su una placca rivestita di carta da fomo e infomateli a 1 60* 
per 3 minuti. Poi tnaefentdi in una grande padella, bagnateli con 6 dl di brodo di pesce 
caido, unite lo zafferano StiOttSO in poca acqua e mescolate. Quando i fidelini si sono 
ammorbidrti, aggiungete il brodo rimasto e prosegurte la cottura per € minuti circa 



m 3 Mentre la pasta cuoce, rosdate i gamberi per 2-3 minuti in una padetla con 1 
cucchiaio d’dio. Tnaeferiteli nella padslla con i fidelini, mite le cozze lavate e private deJ 
bisso e cuocete finch^ I mol luschi si aprono. Spolverizzate con il prezzemolo tritato e la 
buccia darancia grattug iata; regelate di sale, pepate e servite. 


FACILE • Preparazione 25 minuti e Cottura 1 ora e 1 0 minuti • 420 cal/porzione 






ARROZ NEGRO 
PER 6 PERSONE 

400 g di riso Camaroli - 500 g 
di seppie pulite e le sacche 
del nere - 6 pqmodorini piccadilly 
- 2 spicchi d aglio - 1 grossa 
cipolla - 1 cucchiaino di paprica 
doles - 1/2 bustma di zafferano - 
1 I di brodq di pesce - oli o 
extravergine d’oiiva - sale 

1 Tenet® da parte !e sacche del nero, 
tagliate a pezzetti le seppie e eaJtatele in 
padella per 5 minuti eon T cucchialo di 
olio. Quando sono derate trasferitele »n 
un piatto e tenetete da parte. 

2 Vereate 2 cucchiai d’olio rrelia 
stessa padella e soffriggete la eipolla 
tritata insieme agli spicchi di aglio 
sbucciati. Dopo 3 minuti, unite il rise o 
mesco late 1 minute per fario tostane . 
Aggiungete la paprica T lo zafferano, le 
sacche del nero (bucatele quando sono 
in padella), il brodo e regelate di sale. 

3 Porlate a ebollizione, distribute 

le seppie sul riso, copiite e cuocete per 
1 0 minuti a fuoco medio. Disponete fra 
le seppie i pomodoriri tagliati a meta p 
coprite, abbassate la fiamma al mini mo 
e cuocete per aftri 5 minuti. Lasciate 
riposare 5 minuti a servile. 

FACILE 

Preparazione 10 minuti 

Cottura 30 minuti 465 cal/porzione 


Fontio Marazzi, 
pc sate Cutipol . 

}nd irizzi a paglna 6 



Gialla anche senza zafFerano 

Una delle versioni piu apprezzate h quella di soli "pescado 11 
c “mariscos*, cio£ pesoe e frutti di marc. La ricca presenza 
di gamberij cakmari e cozze, anche per i meravigliosi color i 
che si stagliano sul giallo del riso, di al rut to una forza 
di attrazione speciale. La paella ‘a banda\ invece viene 
rinvigorita di aglio e si serve con la salsa aioli* destinandola 
ai palati piu awenmrosi. Una versione anomala urilizza, al 
posto del riso t la pasta, una specie di Ptdelini, da cui il notne 


fideua, A proposito di giallo, una curiosita: lo zafferano, 
cost costoso, non t certo compatibile con le origin i povere 
del piatto. Ma il colore dell’oro sembra irrmunciabile per 
la paella e in Spagna si e trovato un altro col or ante in uso 
ancora oggi, chiamato comunemente paellero: ottimo per 
refFeiro cromauco, ma p ran cam erne insapore. Per fin ire, 
una nota sul servizio. Cibo tradizionalmente festivo, la 
paella in genere non si serve a cena T e si porta in lavola nel 
recipience di cottura, che £ elemento di identity 
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FOODBLOGGER 

TUTTO ILBUONO DEL WEB 




IL GIARDINQ DEI ClUEGl 

Per Elena La paella e legate a un ricordo 
nomantico, quel I a della sua luna di miele. 
Quel giorno lei e il marito sono partiti 
allawentura, senza pianificare. E, ognl 
volta che oggi la cucina, rrtorna con il 
pensiero a Barcelona. Guesta e una 
dalle tante pjaeevoli stone, abbinate ad 
altrettante ricette, che troviamo $ul sito 
gi ardinoc itieg i .blogspot.it. 


PERA COOKS 

aPorblog do cocina entendemos 
hacer \o qua nos gusta» I’intento di 
pepacooksxofn e chi arc persino 
per chi non conosce lo spagnolo: 
cucinare insieme ricette semplici e 
appetitose. Le foto spiegano passo 
passo come procedere. Nemmeno a 
dido, la loro paella fa sognane. 


pepa (O, cooks 




PUT ON YOUR CAKE PANTS 

Californian a e quasi vegefariana, 
Mara di putonyourcakepants. 
com (in inglese) ha un'autentka 
passione per la sperimentazione 
in cucina. La sua paella 
incunosisce perche e veggie, 
ricchissima e, soprattutto, 
I’ingrediente base e il cuScus. 


Sontuosa p@ella 

L’ISPIRAZIONE E VALENCIANA, MA ONLINE VINCE LA CREATIVITA 
E LA TROVIAMO IN TANTI MODI FANTASIOSI, TUTTI LA CLICCARE 

di Barbara Roncarolo 


l£ VQSTRE FOTO SO INSTAGRAM 

Ccrcando #padla si apre un mondo 
che sa di cone con amici e piacevoli 
vacanze. ©sergiomantecongutierrsz 
e un appassionato di mountain bike, la 
sua e un h eocezione ghiotta in un profile 
decisamente sportive; Seat mad, un 
cel lettivo di foodies spagndi, mostra la 
cbssica ji psella” pronta per la cottura; 
■SThemodem proper, 2 mamrm, 5 figli, 
I'arte deH r ospitalfta e ricette dellziose 1 
paella in primis; ©kleedia e una 
giramondo, qui si gode un pranzetto 
in spiaggia Usate #lnstaSalePepe: 
guarderemo tutte le vostne foto. 



salepepe.#V 


Ricette, videoricette, news e contributi 
special! su! nostro nuovo site 



Segnalateci il vostro blog e le vostre foto sui 
social, Su Twitter e Instag ram @salepepe_it 



SALE&PEPE SHOPPING 


INFORMAZIONE PUBBLICITARIA 


LUPINI 






LUPINO MADAMA OLIVA 
Madame Oliva presents uno snack salutare: 
i lupini gid spjsciati nel la pratica confezione 
tascabiie. Un prodotto salutare e leggem 
cite soddisla anche i nuovi trend vegetarian! 
e vegani. 


YOGURT DA BERE MILA 

La gamma di yogurt da bcrc Mila si arricchisce 
con il nuovo gusto pera. Tutti i prodotti sono 
di alta quality, garantita dafCuti lizzo di latte 
di morlagna 100% Alto Adige, adatti a tutti 
per una pausa fiesta e gustosa. 


ATHESIS KETTMEIR 

II Mctodo Classico Brut Ftos6 Athcsrs Alto Adige 
D.O.C., da uve Pinot Nero, ha un colore rosa tenue, 
perlage fine e persistente, esprime note fruttate 
di iampone con sentori piacevolf di tievito. 

Al gusto 6 secco, pieno, armonico. 



Frutto dell'expertise di Oleifieio Zuccht, 
la gamma di Oli Special; Zucchi si arnplia 
con I'Olio di Avocado e I'Olio di Semi 
di Sesame, perfetti per esallare i sapori di tutte 
le ricetle estive, grazie alia loro leggerezza. 



Per i suoi gelati Valsoia ha scelto solo mandorle 
itaiiane e le ha misceiale ad ingredienti solezionali 
per ottenere un gelato dal delicato gusto di mandoila, 
senza I'utiiizzo di grass! animali. Tre le referenze: I Mini 
Stecchi ricoperti di cioocolato, I Coni con cioccolato e 
gra islla di mandorle e II Baraltolo gusto Siracciatella. 



Tutti i prodotti Mr. Day sono, da ora, proposti 
nella nuova ricettazione priva di olio di paima 
per andare incontro alle nuove esigenze, come 
il muffin con gocoe di cioccolato belga, al cacao 
o con il nuovo ripieno al mirtiflo e la Ciambelia 
di pasta margherita. 



KAMUT® GOMPIE 30 ANNI 

Kamut International e Kamut Enterprises 
□f Europe feateggiano quesfanno il trentesimo 
arm! versa rro del march io Kamut®, il brand 
a tutela di un antico cereal e, coltivato esclusivamente 
con metodo biolopico e ricco di propriety 
nutrizionaii beneliehe per la saiule. 


NOVITA LAVAZZA: rrontissimo 

Lavazza presente in Italia i I sue prime caffe 
solubile Premium. Una straordinana mi see I a 100% 
Arabica arricchita con fi 10% di cafffe finemente 
testate e marinate, etie uni see la pTaticite 
alia quality garantita da Lavazza. Due le variant 
Ciassfco e Intense. 


PICCOLI FRUTTI DALL 1 ALTO ADIGE 
I piccoli frutti (fragole, lamponi e ci liegie) 
a March io di Quality Airp Adsge garantiscono 
una qualite sopra gif standard e la proven ienza. 
Frapranti, dolci e succesi sono gustosi al nalurale 
ed ideati nella real izzazi one dei dolci. 





NOVITA LIDL: "CHE SEPPIA” 

The sepplal’ vinoe il programme telcvisivo 
Ta ricetta perfetta" ed 6 ora in vendita net supermercati 
Lidl: II piartto, seppie in umldo alia genovese con purs 
di piselli ha trionfato grazie alia votatzione finale del 
client! Lidl ed £ entrain a far parte della linea "Italiamo", 
marchlo dedicate al meglio del made in Italy. 


AFFETTATI VEGETAL! STUFFER 
Gli Affctlati Vegetal i sono I'ullima novita Stufler, 
una gustosa speciality per vegetariani, senza 
glutine e senza lattosio. Dus le ruove referenze: 
versions “delicate" e quella "pomodoro e basilica*, 
conlezionale in pratiche vaschette, entiambe 
senza glutine e senza lattDsio. 


FOCACCIA DI GRANO SARACENO 

Molino Rossetlo presenta il prcparalo per Focaccia 
di Grano Saraceno Senza Glutine, che consente 
di realizzare in cache masse una gustosa focaccia adalta 
agli intolleranli al glutine. E infatti sutticierite aggiungere 
aequa tiepida s olio extra vergine di uliva, ultra alia 
bustina di lievito secco attivo contanuta nella confezione. 




PATATINE SELENELLA 

II Consorzio Patata Italians di QuairtJ in collaborazione 
con PATA hacreato Le Palatine Sole nella; croccanli 
e dal sapore awolgente, maal tempo stesso leggere. 
Nascono da patate 100% Italians, contsngono il 6% 
di olio extra vergine di oliva, -30% di grassi e di sale, 
con sale iodato e senza glutine. 


NUOVE I NS AL ATE VIVA LA MAMMA 

Fratelli Beretta prssenta le nuovissime Insalats di 
Viva la Mamma, piatti irestfii c gustos! nelie pratiche 
vaschette monoporcione. 'Tonno con 5 cereali, legumi 
e mais’, "Polio con Kamut e verdure" e "Salmons 
con Kamut, fagioli e ceci", ricette con ingredienti 
accuratamente selezionati, senza consenranti aggiunti. 


YOGURTERIA MERANO 

Latteria Sociale Merano presenta il prime frozen 
yogurt con latte e yogurt Alio Adige, senza laltosio 
e con fermenti lattici vivi, un prodotto cremoso 
e morbido nsi gusli bianco, trutti di bosco, mango 
e passion fruits il nuovo gusto fragoia. 

Finalmente un gelato senza sensi di colpa. 


H41 HEINEKEN 

Grazieall'esperienza dei mastri birrai Heineken, 

6 nata H41 , una birra lager in edizione limitata, 
rodotta utilizzando un ram lievito scoperto in 
atagonia. Guests nuova lager ha un gusto pieno, 
con leggere note spezlate e delicti senlori Iruttati. 


MERCATO DEL PANE 

Torna, dal 30 settembre ai 2 ottobre, a Brsssanons 
il tradizionale Mercato del Panes dello Strudel Alto 
Adige. Ggnivallala hail sue pane, ma tutti a Marchio 
di QualilA Alto Adige che garantisce I'utilizzo di 
ingredienti naturali e di re real i di provenienza locals. 
Programma dettagliato su: www.mercaloctelpane.it. 


FESTA DELLO SPECK ALTO ADIGE 
L' 1 e 2 ottobre Santa Maddalena si prepara 
ad accogliere I’annuale appuntamento con il re 
dei sslurni altoates'ni: lo Speck Alto Adige IGP. 
Programma dettagliato dell'evento su: 
www.festadellospeck.it. 




0 



VIVA LA MAMMA PORTA IN TAVOLA LE NUOVE INSALATE PRONTE. 

Una gamma completa di piatti freschi, leggeri e tutti da provare con quel gusto in piu, 
ma senza conservanti aggiunti. Scopri la ricetta a( tonno, con 5 cereali, legumi, mais: 
un sapore unico come la tua voglia di buono. OGNI GIORNO UN SAPORE DIVERSO. 



BUONE LETTURE 

SCELTE CON PASSIONE PER ESSERE DIVORATE 

di Francesca Tagliabue 


IL LIBRO DEL MESE 

Questn pane di orpine ebraica 
quasi ineanna con una mini lista 
ai ingreaienci: il risultato, nella 
sua semplicita, si presta in realta 
a infinite interpreiazioni dolri e 
sakte, classiche ma anche 
veeetariane o vesane. Tutte 
ghiotte e scenogtafiche, ideali 
pet golosi cosmopoliti e ospiti 
in cerca dell’ultimo trend- Le 



P0M0D0RI GOURMET 

di Edizioni il Gastello, a 19,90 € 

La versatility di questo ortaggio non conosce 
confinL neanohe gecgrafici: Jenny Linford ha 
raccolto nel suo libro oltre 75 nicette provenienti 
da tutto il mondo, classiche e innovative. Ma non 
solo: rauthce cl gutda attraverso le numerose 
variety e semi disponibili, non lesinando prezioss 
consigli per coltivare, trattarc, conservare e tasciar 
maturate i *pomi d s oro M , appunto. E cosl t 
sfogliando il volume, cresce la voglia di gustarli 
crudi a fettine in tante, diverse insalate, cotti 
nei sughi per la pasta, trasformati in rice he 
satee, at fomo. secchi sott p olio.+* 


57 ricette racoolte nel volume 
- una piii belia e ricca delTaltra, 
una sfida di per se - tutte riviste 
e serine per ta cucina casalinga, 
deli/iemnno foodie enrusiasti e 
innovation come tradizionaiisti 
esigentL Non mancano la storia, 
i miti e ie leggende del pane 
con il buco in mezzo* 

IKE BAGEL COMPANY 

di Myriam Safrolla, Guido Tommasi 
Edrtore, a 9,90 € 


COft M0ZZAIK LLA 
F PROSCIUTTO CHUOO Ol 1 PARMA 



il bagel sembra 
nato per essere farcito... 
Ia storia awincente 
di questo pane 
circolare, fino al suo 
successo planetario” 

dairintrodLizione del libro 


IL PESCEATAVOLA 

Slow Food Editors a 9,90 € 

11 nuovissimo ricettario flmnato Slow Food parte dal 
calendario delle stagioni di pesca per proporre ben 120 
ricette, sceite peresatare la culture ittica propria della 
cudna itaiiana, I piattL corredatl di suggerimenti e consigli 
molto utiEi, sono suddivisi secondo stagionalita, secondo i 
canoni della filosofia di buono, pulito r e giusto alia base del 
movimento slow food, senza rinunciare a portane in tavoia le 
delizie del mare... al momenta giusto, perd. 




VITA SEfiRETA 
n UNA GOURMET 

di Jessica Tom, Harper 
Collins Italia, a 14,90 € 

Intrigo e ristoranti 
pluri-steliati sono tra gli 
ingredienti di un romanzo 
dawero... appetibite: abiti 
da sogno e chef supervip 
si attemano a portate 
sountucse. Gors l acquolina 
in bocca, una ragazza 
piena di talento e speranze viene eatapultata sulla 
scena dei firm dining newyorkese per scoptime 
peccati e compromessi, affrontando da sola 
le sottili ipocrisiedel mondo della crrtica 
gastronomica stellata- Leggeno e drverterrte. 



VOGLIA DI PIZZA 

“Pizza al micraaoGpto 1, l 
di Walter Caputo a LuigJna 
Pug no, Grlbaudo, a 14,90 € e 
“La buona pizza" Giunti, a 22 € 



L’evoluzione di uno dei piatti 
Italian! piu amati al mondo, 
celebrata nd 1 ° volume oon 
un viaggio alia sooperta degli 
aspetti scientific! dell’italica 
delizia, per conoscerla e, 
natural mente, prepares. 
Aneckfoti, curiosita, trucchL. 
anche esperimenti in cucina: 
per chi ama la pizza e si sente 
un po' alchimista.. II 2° libra 
racconta storie 
di ingredienti, 
territori e 
chef-pizzaioli: 
un percorso 
p^scovare(e 
mangiare) le 
vere pizze top. 
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PASSION) 


SUCCULENTI E ACCOMPAGNATE DA SPEZIE 
VIBRANTI O FRUTTA ZUCCHERINA, 
AWOLTE IN MANTELLI DI MIELE, SONO 
LE REGINE D’ESTATE 

a cura di Monica Pilotto, ricette di Livia Sala P foto di Michele Tabozzi, 

styling di Alessandro Solaris, scelta del vini 61 Sandro Sangiorgi 





P I atto da portata, cal Ice 
a torch ettone Le Stanze della 
Memoria, tessuto Libeco, 
tovagllolc Society. Nella 
pagina a sinistra: cucchiaio 
Samhonet, fondo Oikcs. 
Indirizzi a pagina 6 






SALES PEPE 31 






■fP' -* ’ Tft 

4^v 

4 ** 1 

e» V 

•> tlr 



# 


32 SALES PE PE 


■$r 





;>4_- tTV, W 

Col tell 0 Atelier Botlinzoo^, 
barattolo in vetro fieri rS 
un G sardine, fondo Oikos. 

Me I la pagina a destra, 
In alto: platto Laboratorio 
Paravicfni. 
Indirizzi a pagina 6 


Delizie suine 

Del maiale si utilizza proprio tutto: dal saporoso universo por~ 
chesco riochjssima h l eredM gastronomic^ composta da vere 
leccomie, fresche o conservate, capari di risvegliare le papil 
ie gustadve piii assopite* E non sono solo i pezzi piii pre- 
gkti (oosda, carr£ lonza, lombata, filerto, braciola) a 
fare la felidd dd palati. Anehe le succulenti costine, 
una delle parti piti eoonomidie del maiale, sono da 
leccarsi le dica. 1 piu golosh quelli die le preferisoo- 
no renere ma croccanti, le cuociono sulla griglia: 
le brad non devono essere vive per evitare bru- 
ciature esterne; peifetti 1 barbecue che cuociono 
a calore indiretto, regolabile, ideale per le comire 
lente. Si trovano a gas, elettrid o a legna e carbo- 
nella, la soluzione tnigliore per cuoccrc le costine. 

I salutisri scelgpno la pietra ollare in commercio sot- 
to forma di piastre da posizionare su fornelli a gas o 
allaperto sulla brace e, an com, elettrica- E una buona 
a! reman va aOa cottura sulla griglia, non si usano grass! ag- 
giunti e la came rimane piu tenem. 

II gusto del maiale 

Le costine sono sempre sublimi quando arrivano da maiali al- 
levati alio stato biado. Come quelli di Simone Fracassi, patron 
della storica Macdleria Fracassi che, dal 1 927 a Caste! Foa> 
gnano in provinda di Arezzo, si dcdica con passione alia lavo- 
razioni delle cami migUori* “Nelk mia macelleria le cami suine 
provengpno dai pregiati Cirigi del Casentino* un ibrido nato 
daU mcrocio delle Cinte con il verro Large White. 1 Grigi raz- 
zolano liberi nei boschi di castagno, leccio, cerro, roverella dove 
si cibano del prodoni sponranei come ghiande, bacche, frurti e 
radicL Questo dpo di alimentazione e il fiitto di potersi muove- 
re in piena liberty assicurano loro un buon livello di benesseree 
una came tenera e sapoHtti” ci infonna il 5ig. Fracassi, 

^Delk came, garantita e genuina, si pub rintracciare e controlk- 
re tutte le fasi delk filiera; dal luogo di nasdta alia maoellazione 
(era i 18 e 24 mesi) eseguita esclusivameme nel mamroio di 
fiducia. La mia ricetta preferita? Semplice: strofino con la pal- 
pa deJTaglio le costine gia ripulite della membrana nella quale 
sono awoke, le lascio 1-2 ore in un trito di sale dolce di Cervia, 
tosmaritio, salvia, timo e pepe che spazzolo via ptitna di met- 
terk sulk griglia. Il segreto e non avere fretta: la costina non va 
cotta sui carboni ardenti, ma doloemcnte, a bassa temperamra 
e quelle dei maiali allevad alio stato brado vanno cotte a 50° al 
cuore. Solo cosi viene esaliata la sapiditl delicata della came che 
diventa tenera e succosa '. Lode al maiale! MJi 
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CO STINE AL CUMINO CON MANDORLE TOSTATE, RISC PILAF 
£ MELANZANE GRIGUATE 

PER 4 PERSONE 

1 kg di costine di maiale - 240 g di riso Basmati - 1 cipolla - 2 melanzane - 
t pezzetto di cannelia - 1/2 cucchiaio di semi di cumino - 1 mazzetto di timo 
- 1 mazzetto di basiiico - 1 limone - 80 g di mandorie - olio extravergine 
d’ oliva - sale - pope 

1 Preparate una citronette con 1 cucchiaio di succo di limone, sale, pepe, i semi 
di cumino pestati e 2 cucchiai di olio; oondite le costine con ia salsina e cuocetele 
sulla griglia a caiore moderate per 30 minuti, girandole di tanto in tanto. Private 

le melanzane delle due estremita, iavatete e tagliatele atocchetti, conditete con olio, 
sale e pepe e cuocete anch’esse sulla griglia finche saranno morbide. 

2 Tritate grossolanamente la cipoila, soffriggetela in padella con 3 cucchiai d'olio 
e la cannelia; quando la cipolla sark trasparente, eliminate fa cannelia, unite if riso e 
tostateto quatehe istante, quindi versate circa 600 ml di acqua bdfente ieggermente 
salata, finche il riso sara coperto. Chiudete con un coperchio, appoggiatevi un peso 
e cuocete per 15 minuti a fuoco dolce, in modo che ii riso assorba tutto il fiquido- 

3 Mentre si cuoce il riso, frullate meta del tocchetti di melanzane con un filo 
di olio, poco succo di limone e una manciatinadi foglie di timo e basiiico. 

Tritate grossolanamente le mandorie e tostatele in un padellino, senza olio 
ma solo con un pizzico di sale e di pepe. Servile ie costine accompagnandole 
con il riso, le melanzane e la salsa. 

FACILE 

Preparazione 30 minuti Cottura 30 minuti 710 cal/porzione 





BEREGIUSTO 
La dolcezza di miele e sciroppo 
d’acero trova un vivo 
contrasto nelle sensaziani 
piccanti e pepate: al Teroldego 
il compsto di gratificare la 
fragranza delle costine senza 
tarsi travolgere dalla 
sensazione grassa. La carnosa 
freschezza delle pesche e 
del I 'avocado evoca uno 
Champagne Rose che agisce 
su due piani, 
prima avvolge e, appena 
contrasta. Le melanzam 
present! nella versione 
al cumino ci portano efritti 
a un Negramaro salentino, 
mentre un catice di un frizzante 
e leggiadro Lambrusco 
di Sorbara, servito fresco, 
e l’ideale per il panino. 
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1,2 kg di costine di maiale - 1 spicchio di aglio - 1 rametto di rosmajino 
- 100 ml di scinoppo di acero - 3 peperoni mistl - aceto di mele - olio 
exfravergine d'oliva - sale - pepe In grani 


1 Tritate una mamciata dt aghi di rosmarino con lo spicchio di aglio e 2 o 3 grani di 
pepe; sfregate le costine con H trito cosi che si insaporiscano bene. 

2 Versate sulle costine lo sdroppo d'acero e iasciateEe ripcsare al fresco per 30 
miny ti. Cuocete le costine sulle pi etra ollare per 1 5 minuti, girandole di tanto in tanto. 

3 Intanto iavate i peperoni* private!] della caJottina ed eliminate filaments 
e semin i intemi; tagliateli a striscioline e conditeli con sale, pepe e olio. 

Quindi unite I peperoni aJJa came sulla pietra e cuocete tutto insieme per altri 20 
minuti, sfumando con un paio di cuochiai di aceto. 


r* 


FACILE 

Prep. 20 minuti + il tempo di marinatura Cottura 36 mimiti 535 cal/porzione 






Costine alia rucola 
con maionese 
di avocado 



MEL PANINO, CON SALSA BBQ 


PER 4 PERSONE 

600 g di costine di maiale non ancora separate -1/2 cipolla - 260 ml di 
ketchup - 2 spicctii di agiio - 50 ml di aceto di mele - 2 cucchiai 
di zucchero di oanna grezzo - 1 cucchiaio di senape media 
- 1 cucchiaio di salsa Worcestershire - 1 cucchiaio di paprica - 
1 cucchiai no di senape in polvere - peperoncino in polvere - 4 pomodori 
Merinda - 2 mozzarella flordilatte - 25 g di insaiatina - 
4 panini al sesamo - olio extravergine d 1 oliva - sale - pepe 

1 Preparate una miscela speziata con un pizza co di peperoncino, la senape, 
1/2 cucchiaio di paprica a pepe; strofinate le costine con il mix di speiie, 
awolgetele nelEa pellioota e lasciatele insaporire per almeno un paio di ore. 

2 Raccogliete in una casseruola la cipolla tritata finemente e gli spicchi 
di agiio infilatr con uno stecchino. Unite un ftlo di olio e fate appassire per 
qualche minuto, quindi aggtungete lo zucchero, il ketchup, r aceto, la senape, 
la salsa Worohestershire, 1/2 cucchiaio di paprica e un pizzico di sale 

e una macinata di pepe; fate cuocere a fuoco dolce per 30 minuti, poi eliminate 
gli spicchi di agiio e passate at setaccio. 

3 Cuocete le costine alia griglia, a calore moderate, finche la came si 
stacchera dagli ossi. Spolpate le costine, tagliate a meta i panini e tostateli 
un po 1 sulia griglia. Fare it© i panini con qualche fettina di pomodoro, 
foglioline di insalata, mozzarella, un po’ di carne ancora cal da e la saisa. 

FACILE Preparazione 30 minuti + il tempo di marinatura Cottura 30 minuti 
750 cal/porzmne 





COSTINE A F FUMIGATE AL MIELE 

PER 4 PERSONE 

1,2 kg di casting di maiale * 

4 cucchiai di miele di acacia - 
1/2 cucchiaio di paprica 
affumicata - 1 scalogno - 
1 rametto di rosmarino * 1 
mazzetto di santoreggia - 600 g 
di piece le patate novella - olio 
extra ivergine d'oliva - sale - pepe 

1 Sbucciate lo scalogno e tritatelo 
con una manciatina di aghi di 
rosmarino; mescolate il trito al miele 
e con quest 5 ultimo spennellate 

le costine, quindi cospargetele 
di paprica affumicata e lasciatele 
rip os are almeno mezz p ora. 

2 Guopete le costine s-ulia pietra 
oil are, a fuoco moderate per circa 30 
minute, girandole di tanto in tanto 
fine he la came iniziera a staccarsi 
dagli os$L Salate e pepate a piacere, 

3 Nel frattempo spazzolate bene 

le patate sotto acqua corrente fredda T 
tagliateie a meta e conditele con 
olio, sale e pepe; cuocetele sulla 
griglia per 20 minuti, poi profumatele 
con un pizzico di fogtioline di 
santoreggia e, infine, unitele a lie 
costing nel piatto da portala. 

FACILE Preparazi one 25 1 + il tempo 
di marinalura Cottura 40 minut* 

595 cal/porzione 


MARINATE ALLE PESCHE 

PER 4 PERSONE 

1,2 kg di costing di maiale non 
ancora tagliate - 2 pesche 
blanche - 1 cucchiaio di 
zucchero di canna - 4 cucchiai 
di aceto bianco - 1 ciuffo di 
menta - 

1 ciuffo di basilico - olio 
extravergine d'oliva - sale - pepe 

1 Sciacquate le pesche, tenetene 
da parte mezza e frullate H resto, 
senza spellarle, con 2 cucchiai di olio x 
un pizzico di sale e di pepe, la menfa r 
I aceto e lo zucchero. Sfstemate 

le costine in una teglla e irrorateie 
con il frullate di pesche (tenetene 
da parte un po 5 da servire come salsa 
con la came prima di servirla). 

Goprite con la pellicoia e lasciate 
marinare per 1 ora al fresco* 

2 Cuocete le costine sulla griglia 
a calore moderate per 30-40 
minuti, girandole di tanto in tanto 
e bagnandole, net case la came 
dovesse asciugarsi troppo, con 
qualche cucchiaio di marinata 
diluita con poca acqua. 

3 Tagliate a dadini minuscoli la 
mezza pesca tenuta da parte, 
condifefa con olio, sale e pepe e 
insaporitela con le fog tie del basil ico, 
lavate e asciugate, taglrate a julienne. 
Separate le costine e servitele con la 
dadolata e la salsa di pesche nmasta, 

FACILE 

Preparation© 20" + il tempo 
di marinatura Cottura 35 minuti 

445 cal/porzione 


COSTINE ALLA RUC0LA, 

CON “MAI0NESE” DI AVOCADO 

PER 4 PERSONE 

1,2 kg di costine di maiale - 
2 rametti di rosmarino - 
1 avocado mature - 1 mazzetto 
di rucola - 1 limone * 1 
mazzetto di erba cipollina - olio 
extravergine d’oliva - sale - pepe 

1 Distribute le costine in 4 cartocci 
di allumtnio, inserendo in 
ciascuno qualche ciuffo di rosmarino 
e 1 pezzetto dl scorza di limone; 
disponeteli poi sulla griglia e cuoceteli 
per 20 minuti a fuoco moderate. 

2 Togliete le costine dai cartocci, 
sal ate e pepate e proseguite 

la cottura direttamente sulla griglia, 
in modo che prendano color©. 
Sbucciate I'avocado e privatelo 
del nocctolo; pesate circa 200 g 
di poi pa pulita e frullatela con 
1 cucchiaio di succo di limone, 

1/2 cucchiaio di olio, un pizzico di 
sal© © di pepe T qualche file dl ©rba 
cipollina tagliuzzata e 50 ml 
di acqua; in questo modo otterrete 
una sorta di “maionese”. 

3 Preparat© una citronnett© con 
qualche foglia di rucola tritata, 

il succo di 1/2 limone, 4 cucchiai 
di olio e una maesnata di pepe. 
Condlte le costine con la citronette 
e servitele acccmpagnandole 
con la "maionese 11 di avocado 
e qualche fogliolina di rucola. 

FACILE Preparazione 25 minuti 
Cottura 35 minuti 565 cal/porzione 
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LA FRESCHEZZA 
CHE ISPIRA 
LALTA CUCINA. 


Panasonic 


Chef Antonia MarcheUo per Panasonic 


Slow Juicer e Food Processor Lasdati conquistare dal vero sapore della nafura. 

Grazie aU'esclusivo sistema di estrazione delieata dello Slow Juicer preservi tutti i principi nutritivi 
degli alimenti e con la versatility dei 1 3 accessori del Food Processor crei piatti buoni e genu ini. 
Cos) puoi apprezzare i benefici delle vitamine e dare un gusto naturale alle tue nestle. 

Proprio come uno chef. 


www. panasonic.it/experiencefresh 




IL TOCCO I 


ano 


IL TRADIZIONALE AROMA DEL SUD 
WJ/yAT O IN TRE RICETTE MODERNE 
HRMATE DALIA SUA INTENSITA 


testo di Mariarosa Schiaffino, ricette 
Claudia Compagni, foto di Felice Scoccimarro, 
styling di Stefa fiia Aledi 



Piatt! Ceramiche Fasano in 
vendita da Chantal Delorme., 

' tovapliolo C&G Milano a piano 
Fantfni Marmi. Nells pagma 
accanlo: piano Fantini Marmi 
l-ndlrl zzl a paginal 


Mafaldine con spad 
e pesto di origano, 

pag. 42 


Si sent ono il sole piii cal Jo e i profiimi piti intensi del me- 
ridione nelle sue foglie ovali appuntite e nei suoi fiorellini 
biancorosati. Perche Forigano e un’erba dedsamente medi- 
terranean fcrse la piu caratteristica per la fbrza del suo aroma. 
Pensare die il nome, di origine greca, vuol dire “gioia dei 
monti”, in quanto riportaaquelloche fti Phabitatdellapianta 
neFantidiidu le alture delTEuropa meridionals e del Medio 
Oricnte. Comune in tuttc le region i mediterranee, forigano 
fu impicgaco nella cucina romana meritandosi Felogio dd 
poeta Virgilio. Fu tenure in grande considerazione anche per 
le propriety digestive e aperirive delFolio essenziale oontenuto 
nei fieri, die lo rendeva adatto a insaporire i vim. 


Con la forza dirompente die lo caratterizza si fc insediato 
da tempo immemorabile nelle cudne del Sud, dove ha 
trovato compagnia ideale nella polpa rossa e lucente dd 
pomodoro, Il binomio e perfetto e inlatti e d'obbligp nella 
pizza detta “napoletana*, con aglio e olio (che puo anche 
fare a meno del pomodoro e restare bianca ndle versione 
piu dementare). Fxcolo poi in focacce rustiche e pizzdle 
frittc ed eccolo squillare gioiosamente ndle carni cudnate 
alia pizzaiola. Andie col pcsce ha ornme frequentazioni, 
ma preferibilmente sceglie queUi dalle cami saporite, non 
troppo fini (per non essere troppo invasive col suo aroma 
ardimentoso), come sarde, sardine, acciughe e pesce spada. 

> segut a pag. 43 


MAFALDINE CON SPAM 
EPESTODI ORIGANO 

PER 4 PEflSONE 
320 g di mafaldine iunghe - 
250 g di pesce spada a fette - 
un cipollotto - 10 g di origano 
fresco - 2 rametti di origano secco 
- 30 g di ricotta dura - un Umone - 
un pizzico dr peperoncino piccante 
in polvene - olio extra vergine 
d’ofiva - sale 

1 Eliminate la pelle dalle fette di pesce 
spada a tagliatele a dadini. Mondate 
I’origano fresco e sbriciolate quello 
secco e frcllateli con 4-5 cucchiai 
d'olio, una presa di sale, la ricotta 
dura e il peperoncino. 

2 Mondate il cipollotto e tagliatelo 
a fettine, stufatelo dolcemente in una 
padella con 4 cucchiai d'olio e unite 

il pesce spada Regelate di sale, 
cuocetelo su fiarnma vivace per 2-3 
minuti, spegnete e tenetelo in caldo. 

3 Lessate la pasta in acqua salata, 
scolatela al dente, conditela con 

il pesto di ricotta, mescolate, 
aggiungete il pesce e servile. 

FACILE 

Preparazione 15 minuti 

Gottura 15 minuti 430 cat/porzione 

F0CACCIA ROSSA CON BURRATA 

PER 4 PEflSONE 

500 g di farina 0 - 15 g di lievito 
di birra fresco - 10 g di rametti di 
origano fresco - 300 g di passata 
di pomodoro - 200 g di pomodorini 


ciltegia - uno spicchio d’aglio - 
200 g di burrata - 1/2 cucchiaino 
di zucchero - olio extravergine 
d f ol iva - sale 

1 Mondate ( origano, tenete da 
parte un cucchiaino di foglie e tritale 
finemente lealtre, Versate la farina a 
ferrtana sulla spianatota, unite al centre 
to zuechera, il lievito sbriciolate, 2 
cucchiai d'olio, 2,5 dl d r acqua tiepida 

e impastate gli ingredienti perqualche 
minute, KJnfte un cucchiaino di sale 
e continuato a impastare per 1 0 minuti. 
Trasfente I' impasto in una tenina, 
copritelo con u n fog ho di pdlicola 
per alimenti e lasciatelo lievitare per 2 
ore in un luogo tiepido. 

2 Stendete la pasta in una teglia 
riveststa con carta da fomo, s pal mate la 
con la passata di pomodoro, unite 
una presa di sale, i pomodorini 
mondati e tagliatl a meta e lo spicchio 
d'aglio sbucciatc e tagliato a lamelle 
sottrlissime e fate riposare r impasto 
per altri 30 minuti. 

3 Unite 3 cucchiai d'olio e cuocete 
lafocaccia in fomo preriscaldafo 

a 230° per circa 20 minuti, Frullate la 
bunrata insieme alle fogliotine di origano 
rimaste e una presa di sale e servitela 
in una ciotolina con la focaccia tiepida 

FACILE 

Preparazione 20 mrnutJ + riposo 

Cottura 20 minuti 375 cal/porzione 



FRITTATA ARR0T0LATA 

G0N CAPRING, AUDI E MELANZANE 

PER 4 PERS0NE 

B uova - 40 g di parmigiano 
reggiano grattugiato - IQ g di 
origano secco - 300 g di caprino 
vaccina - 6 filetti di acciugg 
sotfolio - 500 g di melanzane 
tonde - un liitione - olio 
extravergine d'el iva - sale - pepe 

1 Lavate le melanzane, mondatel© 
e tagliatele a fette sottil i con una 
mandoline. Spennellatele con poco 
olio, dtsponetele su due teglie rivestite 
con carta da fomo e cuocetele in fomo 
preri&caJdato a 200° per circa 1 0 minuti. 
Insaporitele con una presa di sale 

e lasciatefe raff red dare. 

2 Sgusciate le uova in unatemna, 
unite una presa di sale, il parmigiano, 
le foglie di origano sbriciolate e una 
macinata di pepe e versate il com paste 
in una teglia di 30x24 cm rivestita 

con carta da fomo, 

3 Cuocete la frittata in fomo gia caldo 
a 1 60° percirca 20 minuti e lasciatela 
naffreddare. Lavorate il caprine con 

2 cucchiai d’olio, una presa di sale 
e una macinata di pepe e spaimatelo 
sulla frittata, cuprite con i filetti di 
acciughe, le melanzane e arrotolate 
la frittata partendo dal lato corto. 
Awolgetela in un foglio di peliieda per 
alimenti e fafela riposare in frigo per 
untorsu Emulsionate 4 cucchiai dtolio 
con il succo di limone filtrato e sale 
e servitdo con la frittata tagliata a fette. 

MEDIA 

Preparazione 10 minuti + riposo 
Cottura 30 minuti 400 cal/porzione 



Tagliere Sagaform, 
ciotolrna Catarina Von 
Weiss, piano Fanil ni 
Marmt, Nella paging 
acoanto: piattl 
Caramifihte Fasano in 
vendita da Chantal 
Delorme e eiotolna 
Caterina Von Weiss, 
Indirizzr a pagma 6 






Frit tat a arrotolata 
con caprino, alici 
e melanzane 




ma in Calabria, Basilicata, Puglia, Sicilia & un piacere radfcoglie- 
re i rametti die crescono spontanei nei prati soleggiau, farne 
piccoli mam da far seocare appesi, a testa in giii, in cucma o 
in dispensa: l aria allora si & odorosa ed e pronto a! momento 
ai cudna^ Anche se il suo arrive nelle cucine settentrionali 
b pin recent b state presto accolto con enttisiasmo e ortnai 
& parte della nostra identic gasaonomica nazionalc. Basta 
sfregare fra 1c dita fcglic e fiori die scricchiolano leggeri e le 
nostre preparazioni prendono piii vita. 
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Nelle brusdiettejrol pomodoro crudo tagliato adadini, b tocco 
privilegiatOj cosl come lifmolie imalate, Meuetene un po* 
nelle patate al fomo, in genere neglr arrosti e nei minestroni 
per dare una nota diversa: la sentirete subiro! Entra poi nelle 
conserve di verdure e in Calabria, dove 
qualities! unlsce aUeamatissi me melanzane sott'olio. Uriidea 
msolita? Risotto con filetti di pomodoro, origano e pecorino 
gratrugiaco: un poema di saporL Si usa fresco ed essiccato (dal 
gusto e 1 ? aroma piu forte). Naturalmente si coltiva negli orti, 





Due uova sode gia cotte, sgusciate e pronte per essere gustate. 
100% ifaliane da allevamento a terra. 



www.lenaturelle.it 



ARTIGIANALE, LEGGERA, BIOLOGICA: 
COSI LA INTERPRETA MATTEO ALOE, 
CALABRESE TRAPIANTATO AL NORD 


di Miriam Ferrari f foto dl MicheEe Taboos 


jfj, Pizza con pomodori 
burrata e cipolle 
di Tropea pa 6 , 46 


Riclaborare iJ piatto pop nation ale vidorizzandone 1’arti- 
gianalita e 1’eccellenza qualitative, questo lo scopo che si £ 
proposto Matteo quando ha aperro la sua prima pizzeria: 
una “mission” possible solo per chi ci crede termamente. 
La ricerca meticolosa su ferine, fermentazione, topping, 
metodi di cottura e proprieta nutrizionali e le conoscenze 
tecnichc maturate anche presso ristoranti di grande prestigio 
come il Joia di Pietro Lecman c il Noma di Rent Redzcpi, 


sono stari il trampoline di latido del suoi local!. Qui si 
sfornano pizze light e slow, cioe fette artigianalmente con 
solo lievito madre e fermentazione a 26° per 24 ore, che 
le rende sane e digeribili. La cottura di pochi minuti nel 
forno a legna, le guamizioni freschissime, rispettose della 
stagionalita, e un servizio con formula “menu condivisione” 
(tanti spicchi da gustare a scottadito, e condi videre con gii 
amid) sono il valore aggiunto dcllc pizze Bcrbcrt. 
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IMPRE5A DA CHEF 

Matteo Aloe, classe 1986, 
citfe ratals Catanzaro. si 
e laureato a Bologna in 
Economia e Marketing 
con tesi sul Restaurant 
Marketing. La passione 
per la cucina I'ha portato 
ad awiare, con il Irate! lo 
Salvatore, il progetto 
Berbers, aprendo una 
prima pizzeria a Caste! 
Maggiore (Bologna), a 
cui si e affiancata, dopo 
pochi anni, la gestione 
del ristorante Alee Nero 
Berber^, a Bologna, dove 
la creativita di Matteo si 
coniuga con I’esperienza 
di produzione artigianale di 
questo march io. Negli ultimi 
due anni hanno aperto 
i battenti altri due locali, 
a Firenze e a Torino. 
www.berberepizza.it 




COME SI PREPARA L IMPASTO BASE 
Mettete sulla spianatoia 1 ke di farina bianca tipo 1, 
fate la Fontana, unite 750 g ai acqua, 20 g di sale e 100 
g di licvito madre rinfrescato (vedi riquadro a pag + 48), 
impastate il tutto, lavorate la pasta energicamente e 
lasciatela lievitare a temperature ambiente per 4-6 ore. 
Gli impasti preparati con il licvito mad re so no poco 
codtficabili, serve tanta esperienza* Matteo suggerisce di 
provare pin volte La ricetta finclie non si e sodoisfatii. 


INGREDIENT! PER 1 PIZZA 

280 g di impaste base {vedi sopra) - poca semola 

- 100 g di mozzarella fiordilatte - 100 g di burrata 

- 100 g di pomodorini datterini * 1 cipolla di Tropea 

- 4 fog lie di basilic® - olio extra verg in e d’ollva - sale 


1 Prendete I'impasto, cospargetelo di semola 
e allangatelo con le mani, 

2 Stendefelo sulla spianafoia d and eg I i forma 
rotonda e mantenendo il bondo un pa 1 2 3 4 5 6 7 * 9 alto, 

3 Sistematelo in una teglia dal diametro di 30 cm, 
precedentemente unta di olio t copiftelo con pellicola 
e lasciatelo lievitare per circa unora. 

4 TagFiate la mozzarella a cubetti, distribuitelo 
sulla pizza cruda e info mate a 220° per 15 minuti. 

5 Rompete la burrata in una ciotola spezzettandola 
prima con le mani pel con un cucchiaio. 

6 Tag Hate i pomodorini a pezzetti, racccglieteli 
in una dofola* unite quaiche foglia di basilico e 
condite con un pizzicc di sale e un flic di olio. 

7 Affettate 3a cipolla e immergetela in una ciotota 
plena di acqua fredda, 

3 A cottura ultimata sfomate la pizza, sistematela 
su un tag lie re e tagliatela a spicchi. 

9 Con un cucchiaio distribute sui tranci di pizza 
3a burrata, i pomodorini scolati dal lore condimento. 
Com pi elate con la cipolla, e un giro di olio. 





1 Stendete llmpasto, sistematelo noil a teglia a lasciatelo 
lievitare come detto nella ricetta precedente ai punti V2-3. 
Lavate i peperoni, asciugateli c arrostitcli inter! su 

una piastra ben cal da. 

2 Lasciateli inti op id ire,, q Hindi pelateii. 

3 Apriteli con un coltello, eliminate i semi e le nervature 
interne, quindi tagliateli a strisce e conditeli con un fiEo 

di olio e un pizzico di sale. 

4 Tagliate !e patate prima a fotto di 1 cm, poi a cubetti. 

5 Distribute i cubetti di patata in una teglia unta 
di olio e conditeli con olio, sate e rosmarino. 

6 Introducete la teglia in for no gia caldo a 1 S0 D e cuocete 
le patate per 12-1 5 minuti; efornatele ben cotte e derate. 

7 Distribute la mozzarella sulla pasta lievitata e info mate 
a 220* per 15 minuti. Sfornatela e sistematevi sopra 

le patate, tagliate! a a spicchi, distribuitevi i peperoni 
e la roblola e terminate con un giro di olio che avrete 
profumato con le foglie di menta. 
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PIZZA CON PEPERONI ARROSTITI, 
PATATE E ROB 10 LA DI ROCCAVERANO 


INGREDIENT! PER 1 PIZZA 

230 g di impaste base (vedi accanto] - poca semola 

- 80 g di robioia - 100 g di mozzarella fiordilatte 

- 100 g di peperoni - 50 g di patate sbucciate 

- 10 g di foglie di menta - 1 rametto di rosmarino * 
olio extravergine d s oliva - sale 



PIZZA CON SAISICCIA Dl POLIO 
CETRIDLI E TZATZIKI 


INGREDIENTI PER 1 PIZZA 

230 9 di impasto base (vedi pag. 46 - 80 g di 
mozzarella fiordi latte - 100 g di yogurt green 
- 2 cetrioli - 5 g di aceto di vino bianco -1 spicchio 
di aglio - 1 g di zucchero - 1/2 limone - 1 mandate 
di pr ezzemolo - 100 9 di salsiccia di polio allevato 
a terra - olio extravergirte d’nliva - sale - pope 


1 Stendete l ! impaste nella teglia e fatelo lievitare come 
detto nella rlcetta a pag. 46 ai punt! 1-2-3. Distribuitevi 
supra la mozzarella tritata e la salsiccia spezzettata 

e cuocetela in fomo a 220* per 1 5 minuti. \ 

2 Tritate finemente I’aglin e il prezzemolo. 

3 Propara to lo tzatziki: ri unite in una ciotola lo yogurt, 

I ’aceto, lo zucchero, il trito di aglio e prezzeniplo 

0 il succo di limone, amalgamate il tutto con una frustina. 

4 Sbucciate t cetrioli con un pelapatate. 

5 Grattugiateli con la grattugia a fori gross!, mettete I i 
in una ciotola e condi tel i con sale e olio. 

6 Sf ornate la pizza, tagliatela a spicohi e guamtela con 
3a salsa e i cetrioli grattugiati. 


GOME SI RINFRESCA fL UEVITO MADRE 

Mettete nella ciotola della planetaria 200 g di lievito madre, 
unite 200 g di farina e 100 g di acqua; mettete in funzione 
I’apparecchio per 3-4 minuti, fino a ottenere una pasta 
omogenea. Formate una palla, prati cate sulla superficie 
un'incisione a croce, trasferitela in una ciotola in cui avrete 
sistemato un telo, copritela con i lembi che sbordano 
e lasciatela lievitare per 3-4 ore, finche si sara gonfiata. 

Da questo impaste prelevate la quantita di lievito madre 
necessaria per fare la pizza e rimettere ai fresco il resto. 
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INSALATONE FRESCHE 


II PIATTO UNICO: 

1'insalatona pronta... a dire St al tuo benessere! 
Buona e pratica, con condimento, forchetta 
e tovagliolo, da gustare dove vuoi. 


con bacche 
digoji 


con crantwirpes 


con pomodorini 


con prxwciurto it con polio 

con moziarelline r 



net banco frigo del reparto ortofrutta 


dimmidisi.it 






peperom 


IL RE DELL’ORTO GAMBIA VESTE E SI 


TRASFORMA IN SORPRENDENTI PIATTI UNICI. 


CON PESCE, UOVA, SALUMI E FORMAGGI 


a cura di Marina Celia, ricette di Alessandra Aval lone 

con la collahoraziona di Anna Montoldi, foto di Stefania Giorgi, 

styling di Sara Farina, scelta dal vino di Sandro Sangiorgi 


50 SALES PE PE 




PER 4 PERSON E 

4 rotoli di pasta sfoglia rettangolare - 3 peperoni {rosso, grallo e a ra nc tone) 

- 5 pomodori perini maturi - 2 cipolle bianche - 1 cipolla rossa - 2 spice hi 
d’aglio - 2 cucchiai di capperi so tf actio - a fllettl di accitiga - 5 uova 

- olio extravergine d’ofiva - sale - pepe nero 


1 Affettate a spice hi non truppe sottili le cipolle, tritate PagEio e soffriggeteli 
in padelta con 2 cucchiai dolio e un pizzico di sale. Guando some dorati unite 
i peperoni e i pomedorr tagliati a pezzetti K saEate a cuocete a fuoco moderate 
per 15 minuti. La peperonata deve essere dense e glassata. 

2 Ricavate dafle 4 sfoglie 4 quadrati di 18-20 cm di lato (potete usare i ritagli 
di pasts per fagottini ripieni o altro), sperm el late i bordi con un tuorfo, cop rite 
eon Ea peperonata e fate dorare in feme a 220° per 10 minuti. Toglfete Ee stag lie 
dal forno, unite i capperi e le acdughe e infornate per altri 5 minuti a 180*. 

3 Nel frattempo, preparate le 4 uova rimaste all’occhio di hue e disponeteEe, ben 
calde, sulle sfogiie appena sf ornate. Completate con una macinata di pape e servile. 

FACILE Preparazione 20 minuti Cottars 30 minuti 475 cal/porz. 


Piatlo iruiia So rax, 
tovaglioJo La Fabbrica 
del Lino, forchetta 
Kn Industrie. Nell a 
pagina accanto: 
grembiule Once Milano, 
bracciafe con tessuto 
glap pones* Sen. 
Indirizzi a pagina 6 


PEPERONI VERDI FARCITI 
A I CAMBER1 


PER 4 PER50NE 



4 peperoni corno verdi - 350 g 
di code di gambero - 150 g 
di formaggio fresco di capra 

- 60 g di scamorza - 50 g di 
pangrattato - 2 spicchi d’aglio 

- 1 mazzetto di basilico -1/2 
peperoncino piccante verde - 
olio extravergine d 'oliva - sale 


1 Tagliate longitudi nalmente 
j peperoni ed eliminate i semi 
e ) filamentL Quindi ungeteli 
d'olio p disponateli in unateglia 
ricoperta di carta da fomo 

o infer natal i a 20Q*per 1 5 minuti. 

2 Sgusciate le code di gambero 
e tritatole grossclanamcntc. Quindi 
saltatele in padella per 5 minuti con 2 
cucchiai di olio, I'aglio e il peperoncino 
tritati eun pizzico di sale; togiietele 
daE fuoco e lasciatele raffneddare. 

3 In una cictola mescolate i gamberi 
preparati con il formaggio di capra, 

ia scamorza grafting iata e il basilico 
tntato. Farcite i peperoni con IE 
composto di gamberi e formaggio, 
spoiverizzateli con ii pangrattato e 
gratinateli in forno a 200° per 1 0 minuti. 


1 


■ ■ 

FACILE 


„ Cottura 30 minuti 

■ 


Preparazione 20 minuti 

355 cal/por z. 


52 SAL E& P E PE 




Platto ovale fatto a mano Forme 
di Farina, tovagliolo da JVstore 
JannelliflVolpi. Nella pagina 
accanto: sgabello Katrin Arens, 
runner Once Milano, platto fatto 
a mano di Forme di Farina, 
indirizzi a pagina fi 


PER 4 PERSONE 

600 9 di peperoni rossi - 2 falde di peperone giallo - 1 ci poll otto rosso 
di Trgpea - 1 pepe ranging verde picgante - il sucgg di 2 limg - 1 cucghiging 
di aceto baJsamtco - qualche ramo di cerfoglio (o coriandolo fresco) 

- q \ ig extra verging d'oliva - sale 

i 

1 Arrastite i peperoni rossi sulla griglia g sgtto il grill, quando song abbrustolitr 
f atoli raffrsddam in un sacdietto di carta, quindi spcllatoli od eliminate semi 

e picddL Passaieli al mixer tritandoli non trgppo finemente, poi salatdL 

2 Tritate grossoianamsnte il peperane giallo, quelio verde piccante, il dpollotto 

e il gerfgglig; salate leggermente il trito, gonditelg con una spruzzata di succo lime e 
unitolo ai peperoni preparati mescolando, Com pi state la salsa con Taceto balsam ico, 
2 cucchiai di olio e il succo di lime rimasto e trasferitela in un vasetto di vetro di circa 
4 dl. La salsa si conserve 2-3 giomi in frigorifera coperta con un filo d'olio ed e mdto 
versatile. Servitela con una earns fredda, accompagnata da crostini o nachos, 
e da una salsa di formaggio f resco o panna acid a. Oppure usatela per condire 
un'insalata di polpo e patate insolrta; per farcire le friselle o una piadina con la robiola. 

1 1 

FACILE Preparazione ISminuti + riposo CotturalO minuti 3800 cal/1 vasetto 






Runner Once Milano, 
piaito fatto 3 mane 
Forme di Farina, 
teglia Staub, forchctta 
Mepra, Nell a pagina 
accanlo: sgabello Katrtn 
Arens, piatto fatto 
a mano Forme Pi Farina, 
cictola Serax, 
Indirizzi a pagina 6 


MIGI ANA AL PROSCIUTTO, PROVO LA E AROMI 

PER 4 P ERSOHE 

peroni cor no rossi lung hi - 100 g di prosciutto cotto in una sola fetta - 200 
g di provola dole® - 100 g di pane secco grattugiato - 2 spicchi di aglio nuovo 
- 1 mazzotto di prezzemolo* limo e origano - olio i extra vergin© d’oliva - sale 


1 Cuocete i peperoni in aoqua bol lento salata per 10-15 minuti, scolateli 



e lasciateli intiep*dire. Spoliate II, eliminate piooiols e semi e tagliatell a larghe 
falde. Testate leggemnente il pans grattugiato in una padella antiaderente. 

2 Trrtate finemente una manciata di erbe aromatiohe Don Taglio S bUC CtatO, 
mescolateli a! pane preparato e sal ate. Tagliate a datiini il prosciutto e affottate 
sottilmente la pro vela. Disponete in una pirofila i pep era ni a strati, cospargendoli 
di pane grattugiato alls erbe e altornandoli con il prosciutto e il fomnaggio, fine 
ad esaurirli, Condite ruftimo strato con un file d’olio e II pane grattugiato rimasto. 
Inf ornate Ea parmigiana a 180 s per T5 minuti a tegEia coperta, scoprite 
e cuocete per altri 15 minuti. Lasciale raffreddare Eeggermente prima di servire. 


FACILE Preparations 20 minuti Cottura 45 minuti 395 eal/porz. 
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MINI PEPERONI FARCITI 
CON CARNE E PROSCIUTTO 


PER 4 PER SO HE 

16 mini peperoni col o rati 

- 300 g di came di manzo 
macinata - 4 cucchiai di grana 
padano o peconno romano 
grattugiato - 8 fette di prosciutto 
crude - 1 piccolo ci poll otto 

- 1 cucchiaio di capperi - 2 
cucchiai di erbe fresche tritate 
(time, origano a manta) - olio 
axtravargina d’cliva - sale 


1 Tag I iate in sense longitudinale 
i peperoni od eliminate i semi 

a i filamenti. In una ciotola mescolate 
la earns con il ci poll otto (comprssa 
la parte verde}, i capperi e la erbe 
tritati; aggiungete il formaggto, salats 
sa necessario e amalgamate bene 
gli ingredienti del ripisno. 

2 Riempite i mezzi peperoni 
con una grossa noce di ripieno 

e avvolgete ciascuno in mezza fetta 
di prosciutto. Rosolateli in parislla 
con un cucchiaio di oTio per 5 minutj, 
girandoli spesso in modochs 
cuociano e si colorino unifbrmemente, 
Serwteli cafdi e croccanth 


FACILE Preparation© 15 minuti 
Cottura 5 minuti 210 cal/porz. 


4H 

0 ~ 


BERE GUSTO 

II Sauvignon 6 un bianco da 
peperoni, per la sua piccante 
camalita e per I’ampiezza 
gustativa che accolgono 
sia ia dolcezza dei gamberi 
sia lasostanza sapida 
del baccala-Affidiamo 
parmigiana e peperoni 
farerti a un sanguigno Nero 
d'Avola siracusano, la cui 
esuberanza sfida quel la 
delle ncette. Preferiamo 
un approocio piu cauto 
per salvaguardare la soavita 
cremosa delle sfbglie 
e scegliamo il Tocai Rosso 
dei Colli Berici. 




sss: 



TORTA SALATA ALLA PAPRICA CON 1L BACCALA 


Runner Liny m, 
tag Here InuliYO. 
Indirizzi a pagina 6 


PER 6 PERSONE 

per la pasta: 350 g di farina - 5 g di lievito di birra distdratato - 1 dl di olio 
extravergine doliva - 1 cucchiaino di paprica dolce affumicata - sale 
peril ripieno: 1 grossa cipolla bianca fresca - 250 g di baccala dissalato - 
2 spicchi d’aglio - 2 cucchiai di vino bianco - 2 gross! pen ni maturi 
- 2 peperoni rossi - 2 peperoni verdi - 100 g di olive nere denocciolate 

1 1ntiepidite Polio e stemperatevi la paprica. Sciogliete un cucchiaino di sale in 1 dl 
dl aoqua. Mcscolate la farina con II lievito, incorporate folio speziato, Pacqua e lavorate 
fino aottenere un impasto liscio. Copriteb con la pellioola e fate ripcsare per 20 minuti. 

2 Mondate la cipolla e i peperoni e tagliateli adadinl, saltatdi in padella con 3 cueohiai 
d’ofio e Paglio schiacdato, salateli e, quando sone teneri, spostateli su un lato defla 
padella. Agglungete un frlo d'olio, il baccala a dadini e cuocotelo spruzzandoio con 

il vino. Unite i perinl tritati, le olive, mescolate e cuocete ancora per 10 minuti. Trasferite 
il ripieno in un colino per eliminare Pacqua in eccesso c regolatedi sa leu 

3 Dlvidete la pasta in 2 parti di cut una plu piccela, e stendotele in 2 dischi. Gon if 
plu grande rivestite 1 stampo da crostata con il fondo amovibilo di 28 cm, lasctando 
fuoriuscire la pasta in eccesso, e riempiteio con il ripieno. Coprite con il secondo disco, 
fatelo adenne afPaltro lungo i bortii, tagliate I 'eccesso di pasta ftranne 1 cm), stendetela 
e ricavate tante striscioEine da disporre a griglia sulla superficie Pizzicate i bond! e 
arrotolateli insieme sigillando la torta Guccetela a 180° per 40 minuti e servitela tiepida. 


FACILE Preparazione 30 minuti 4 ripcso Cottura 1 ora 490 cal/porz. 



IL LAVORO NERO 
DA SOLO 
PESSIMI FRUTTI. 



SCEGLI I FRUTTI 
DELLA LEGALITA. 


OGNI GIORNO COOP SI IMPEGNA A GARANTIRTI LA LEGALITY DEL LAVORO. 


La passata di pomodoro a marchio Coop, controllata 
lungo la filiera produttiva, proviene da farnitori che 
aderiscono ai nostro codice etico. Per quesfo, con 
Coop sei in buone mani. Se vuoi saperne di plu vai su 

e-caop.it/buoniegiu5ticoop 


Scegli i prodotti a marchio Coop. 



T£PP£ DEL GUSTO 

■ v Fughe letterarie 

BREVE TOUR NEI LUOGHI CHE HANNO ISPIRATO POETI E SCRT1TORI, 
TRA PAESAGGI MAGIQ E BORGHI RIMASTI INTATTI NEL TEMPO 

di Paola Mancuso, ricette di Claudia Compagnj, foto di Felice Scoccimarro, styling di Stefania Aledi 



Dill iltu: i 5i calanchi” net dintorni dt 
Aliatio (Matera), paese di confino di Carlo 
Levi; Anversa (L Aquila)* tra i Borg hi piu 
Belli d’ltalia, dove D’Annunzio ha 
ambientato una dclJe sue tragedic; iJ tratto 
di costa triestina che ha i&pirato Rilke: 
oggi il sentiero porta il suo nome. 


% V 


» ( 



Ci sono localitk pooo oonosciuce, insert te iuxontcsti paesag- 
gistici straondinaru tamo da ispirane Emportami opeie Jgtte- 
rarie. Per appassionati e curiosi, conoscere i luoghi di vita e 1 
panorami descritti da au tori tamos; significa poterne rivivere 
suggestion! edemozbnL cogliendone Jksscma piiiautendca. 
Come il grido di sgommto di fronte alia vastita delTuni verso 
con oil Rainer Maria Rilke, tra i maggiori poeii tedesehi del 
Novecento, Inizia le sue “Elegie Duinesi” Versi nari durante 
ii soggiomo al Gastello di Duino* sul golfo di Ifie&te: un 
lembo dJ terra sospeso tra la sorridente namra medirerranea 
e Tasprezza delle roece carsiche, Il sentiero che oggi porta il 
nome di Rilke e una terrazza naturale che si snoda a piece sul 
mare, itgalando colpi d’occhio di grande bellem; con una 
facile camminata di meno di 2 km, da Sistiana si arriva alio 
storico eastello di Duino, apcrco aUc visite. 


Peperoni ripieni 


> continue a pag. 61 
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Ciambotta 
con saisiccia 


FACILE 

Preparazione 15 minuti Cottura 35 
minuti Cal/porzione 275 


PEPERQNI RIPIENI 
(AN VERS A - LAQUILA)) 

PER 4 PERSONS 

5 peperoni mss! e gialli, della 
tipoiogia Quadrate - 1 50 g di 
mo llica di pane fresco - 1 spicchio 
d’aglio - 1 mazzetto di prezzemolo 
- 6/7 foglie di basilico - 30 g di 
pecorino stagionato - 2 uova - olio 
extravergine d J ol iva - sale 


1 Lav ate i peperoni e asciugateii. 
Tagliate da 4 peperoni la catottina con 

il picciolo e tenetela da parte; eliminate i 
semi e i filamenti e salate leggermente 
I'intemo. Mondate il peperone rimasto 
e riducete la polpa a dadini. 

2 Scald ale 4 cucchiai d'olio in una 
pad el la antladererte, un ite iadadolata 
di pepenone e una presa di sale e 
cuocete per 7-S minuti su fiamma 
bassa. Fuori dal fuoco, unite la mollica 
di pane bagnata in acqua e strtzzata, il 
peccrino, le uova, una manciata di 
foglie di prezzemolo e le foglie di 
basilico la vat e e Mate, una presa di 
sale e f’aglio sbucciato e triiato fine. 

M escalate bene. 

3 Fareite i peperoni attraverso 
PaperUra creata, chiudeteli con le 
calottine etrasferiteli su unateglia 
rivestita con carta da fomo. Conditeli 
con 4-5 cucchiai d’olio e cuoceteli nel 
fomo gia caldo a 1 80° per 30 minuti. 


MEDIA 

Pneparazione 2D minuti Cottura 
40 minuti Cal/porzione 350 


CIANIBOITA CON SALS ICC I A 
(ALIAN0 - MATERA) 

PER 4 PERSONE 

400 g di melanzane - 500 g di 
peperoni rossi e gialli - 500 g 
di pomodori ramati - f 00 g di 
satsiccia stagionata - 1 mazzetto 
di prezzemolo * 1 spicchio d’aglio 
- olio extravergine d'oiiva - sale 


• 1 Lavate e mondate le melanzane 
e i peperoni, poi riducete le prime 
a fettine e i peperoni a tocchetth 
Scottate i pomodori in acqua 
bollente per pochi istanti, scolateli, 
pelateli, eliminate l semi 
e spezzettatene la polpa. 

2 Scaldate 4-5 cucchiai d'olio 
in una pad el la antiaderente, fatevi 
dorare I’aglio sbucciato, poi 
eliminatelo. Unite i peperoni, 

le melanzane e la satsiccia spellata 
e tag! lata a fettine; rosolate 
il tutto per 5 minuti. 

3 Aggiungete infine i pomodori, 
una presa di sale a proseguite 

la cottura per 20 minuti. Cospargete 
con una manciata di foglie di 
prezzemolo pulite e tritate e servite. 


SCAMPI ALLA BUSARA 
(TRIESTE) 

PER4PERSfflti 

1 kg di scampi - 1 cipolla bionda 

- 2 spicchi d'aglio - 1/2 btcchiere 
di vino bianco secco - 500 g di 
pomodori perini - 1 mazzetto di 
prezzemolo - 40 g di pangrattato 

- Olio extra vergine d’oliva 

- sale - pepe 

1 Scottate i pomodori in acqua 
in ebollizione per pochi second!; 
scolateli, pelateli, eliminate i semi 
intern i e passate la polpa attraverso 
un passaverdura montato con il disco 
a fori fini. Sciacquate gli scampi sotto 
I 1 2 3 acqua fredda corrente. 

2 Sbucciate la cipolla e tritatela. 
Scaldate 4-5 cucchiai d’olio, unite 

la cipolla e gli spicchi d'aglio sbucciati 
e schiacciati, lasciateli dorare 
su fiamma bassa ed elirmnateli. 
Aggiungete gli scampi, cuoceteli per 
2-3 minuti, salate e levateli dal fondo 
di cottura. Bagnate con il vino, fatelo 
evaporare, quindi aggiungete 
il passato di pomodori preparato, 
regelate di sale e cuocete 1 0 minuti. 

3 Unite nuovamente gli scampi 

e cuoceteli per 2 minuti; cospargete 
con il pangrattato e completate con 
una macinata di pepe e una manciata 
di foglie di prezzemolo tritate fini. 

FACILE 

Preparazione 1 5 minuti 

Cottura 20 minuti Cal/porzione 265 


PER SAPERNE DI PIU 

Sentiero Rilke 

www.castellodiduino.it 

www.trieste.com 

Ckrie del Sagittario 

www.comune.anverea.aq .it 

www.parchilettemri.com/parchi/ 

dannunzio/ 

AJEano 

www.parcolevi.rt 
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In quests pagine: comici, 
tavoli e sedie in terra 
battuto Chants l Delorme; 
libri antichi e posate 
lOOFa Vintage Milano; 
tovaglia s tovagliolo 
La Fabbrica del Lino; 
biccfoierii Bormicli Rocco 
e Tognana serie Progetto; 
ciotola e piatto Virginia 
Casa; cSotolino Rina 
Menardi; piatto 
Stamper! a BertazzL 
indirizz! a pagina e 





Scampi alia busara 


> segue da pag 59 

Rilke non h stato lunico ospite illustre dei prindpi Thurm 
und Taxis, proprietari del castellon Vi soggiornarono anche 


Larea di 450 ettari, dove sono state awistati anche i 
1 lupo e roiBD marsieano, e protetta come oasi 


Gabride D’Annunzio e la D^e, ma altri sono scan i paesag- va Naturale regionale e si organizzano escursioni guidate. 


gi die hanno ispirato il Vate. Tra quests il borgo di An versa, 


Piu a sud, in Basilicata, si nova un altro piccolo pause diven- 


in Abruzzo, sua terra dorigjng, dove ha ambientato “La 
flaccola sorto il moggio”, die lui stesso defini “la perfetta 
delle mie tragedie”, DalMto di uno sperone, il paese sovra- 
sta le Gole del Sagittario - “il flume spumoso” — un canyon 
che si snoda tra aloe pared di roocia calcanea che per la sua 
suggesdnne ha Lspirato andie 1’immaginifico artista M.C. 
Escher (in mostra al Palazzo Reale di Milano fine a gennaio). 


tato famoso per avert ispirato Carlo Levi, li confinato negli 
anniTrenta. Lantfco mondo contadlno di Aliano (Gagliano 
nel libro) e le vidssitudini dei suoi abiranti sono rntti descrit- 
d in “Cristo si e fermato ad EbSli”, tra i pikstri della nostra 
letteratursL Tra le tappe delle visite guidate nd paese, oggj nel 
drcuiiO Parch i letterari, da non petdete i dipin ti original i di 
Levi e la mostra fotografica permanente alia Pinaooteca. 



Spada ina tin at o 
ai pomodori secchi 
e salsa di pistacchi 



A CARPACCIO O IN TARTARE, MARINATO O SOLTANTO CONDITO, 
CONSENTE DI APPREZZARE TUTTA LA NATURALE, CRISTALLINA, 


SUCCOSA INTENSITA DI UN BOCCONE DI MARE 

a cura di Daniefa Faisitta n ricette di Alessandra AvaMone, foto di Adriano Brusaferri, 
styling di Alejandro Pasinellt Studio 





CRUDQ Dl ACCIUGA 
CON CETRIQLJ MARIN ATI 
E CUSCUS 


PEI 4 PEBSONE 

20 acciughe trottate per l F uso a 
crudo - 1 cetriolo - 1 cucchiaino 
di zucchero di canna - 4 cucchiai 
di aceto di mele - ISO g di 
cuscus precotto - 2 cucchiai di 
sesamo - 1 mazzetto di aneto 
fresco - il succo di un'arancia - 
il succo di un limene - olio 
extravergine d 1 olive - sate g rosso 
- pepe macinato al momenta 


1 Pulfte le acciughe eliminando 
la testa e la coda, apritele a Eibro 

e staccato la lisca cent rale, lavateJe, 
asciugatete e cospargetele di sale 
grgssc. Dope 10 minuti sciacquatele 
dal sale e asciugatele nuovamente, 
quindi ccnditelc con pepe e olio 
e mettetele in frlgo. 

2 Sbucciate il cetriolo e tagliatele 
a bastoncini, fatelo marlnare con 
un po 1 di sale, lo zucchero e Taceto 
per 10 minuti. Preparate il cuscus 
come indicato sulla confezione, 
Quando & ben gonfto sgranatelo 
con le mani e conditelo con il succo 
di mezzo iimone. 

3 Testate il sesame in un padelline 
sertza grass!, quando profuma 
spegnete e unitelo al cuscus insieme 
a un trito abbondante di aneto. 
Distribute i cetrieli nelle ciotole 
indivtduali, appoggiatevi sopra 

le acciughe, condifele con il succo 
di Iimone rimasto e con i! succo 
deiraranoia p regelate di sale e servite 
con il cuscus di accompagnamento. 




FACILE 

Preparazione 26 minuti Cottura 
nessuna * 315 cal/porz ione 


Ciotola e piattino tontio 
di Shop Sarnan, piattino 
ovale di Asa Selection 
distr da Merita. Nella 
pa gin a ac canto: piastrella 
di Made a Mano, ciotola 
di Asa Selection distr. 
da Merita, piatto di Shop 
Sarnan. Indirizzi a pagina & 


SPADA MARINATO Al POMODORI 
SECCHI E SALSA Dl PfSTACCHI 



»s2S 


CRUDO Dl SCORFANO CON LE FAVE DI LEONFORTE 


PER 4 PERSONE 

1 filetto di scorfano (circa 400 g) trattato per I'utilizzo a crude - 1 arancia 
non trattata - finocchietto sel vatico - 250 g di fave di Leorrforte secche c<»n 
la buccia - 1 carofa - 1 cipolla bianco - 1 spicchio d’aglio - 1 costola di 
sedano - 2 cucchiai di sherry - olio extra vergine d'oliva - sale - pepe verde 


1 Cuocete le fave in una casseruoia d’aequa con la carota, il sedan o, 
la cipolla, I'aglio e qualche gain be di finocchietto. Quando sono tenere 
(ci vorranno Ciroa 2 ore di cottura) spegnete, sal ate e lasciate raffreddare. 
Scolatele e contiitele con un file d K olio extravorgine d'otiva. 

• 2 S bucci ate al vivo meta arancia e sp re mete il succo dell'altra meta, prelevate 
2 st ri see di soorz^& tag Hate I a a julienne. Tagliate lo scorfano a fettine non 
troppo sottili, metteMe in un piatto con il succo di arancia, qualche cucchiaio 
d oiio, il finocchietto tritato e lo sherry. Lasciate riposare al fresco per 1 ora. 

3 Suddividete il pesce nei piatt j, unite le fave, la scorza e gli spicchi d 1 arancia. 
Salate e com pi elate con il pepe verde un memento prims di servire. 


FACILE 

Preparazione 20 minuti Cottura 2 ore 360 cal/porzione 
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PEfl 4 PERSONE 

300 g di spada freschissimo* 
senza parti sanguigne trattato 
per Puso a crudo - il succo di 2 
limoni - 1/2 spicchio d aglio - 1/2 
cucchiaino di scorza di limone 
grattugiata - 1 pomodoro mature 
- 30 g di pistacchi - 4 pomodori 
sec chi - qualche ramo di 
finoedrietto sel vatico - 3 fog lie 
di basil ico - olio extravergine 
d J oliva - sale - pepe macinato 
a I momento 

1 Sf regate una clotola con I’aglio, 
versatevi il succo di limone e 2 press 
di sale. Tagliate a dad ini il pesce 

e mettetelo nella ciotola con 
il con dimen to preparato, mescolate 
e conservate in frigorifero 15 minuti. 

2 Intanto tagliate a julienne un 
pomodoro secco. Tagliate a dad ini 
molto picccli il pomodoro fresco, 
salatelo, aggiungete i pomodori 
seech i rimasti tritati grossolanamente, 
i pistacchi sbucciati e tritati, il basilico 
tritato, condite con la scorza di 
limone grattugiata finemente e 2-3 
cucchiai d f olio, mescolate e fate 
riposare 10 minuti. 

3 Scolate il pesoe dalla marinata, 
distribute I o nei piatti, condi telo con 
olio, pepe e fogli aline di finocchietto 
selvatico. Servite con la saisa a parte 
e, se vi place, pane ai cereal i. 

FACILE 

• Preparazione 10 minuti + riposo 

• Cottura nessuna 

• 205 cal/porzione 




S, 



\ 


Piastrella di Made a Mano, 
piatio in ifenclila da Funky 
Table, cioto-La di Quattro 
Stagiom - Bormioli Rocco, 
lovagllolo dl Society. 
Endirizzi a pagina 6 



GAMBERf ROSSI CON CQNDITELLA MEDITERRANEA 

PER 4 PERSONE 

24 gamberi rossi di Santa MargheritS o mazzancolle trattate per Tutilizzo 
a crude - 1 limone grande do Ice - 2 pomodori maturi - BO g di olive 
taqgiasche snocciolate * basilico greco - 1/2 cucchiaio di semi di 
finocchio - 1 cucchiaio di capperi sotto sale - paprica doles in polvere 
- 1 spicchio d’aglic - 2 fette di pane rafferrnp ma non secco - olio 
extravergine d’oliva - sale - pope in grani 



1 Testate le fette di pane e, quando so no ancora cal do, sfregatele 
leggermente con I’aglio a tagiiatele a dadini. Conditele con un filo d’olio. 

2 Tagliate il pomodoro a dadini, salateli e fateli scolanc su una ciotola. 
Raceogliete il liquido, mescolatelo con il succc del limone, regelate di sale 
e aggiungete un cucchiaio d'olio. Testate i semi di finocchio e quando sono 
fragrant! pestateli in un mortaic con qualche grano di pope. 

3 Mescolate i pomodori con le foglie di basilico greco, le olive a pezzetti, 2 
prase di semr di finocchio a 2 di paprica* aggiungata 2 a 3 cucchiai d'olio. Tritate 
i capperi leggermente dissalati ed essiccateli in forno a 80 per pochl minuti. 

4 Gondite i gamberoni con i capperi secchi, un filo d'olio e un poco del succo 
di pomodoro con il limone. Versate il resto del liquido sulla conditella di 
pomodoro a incorporate il pane. Servite i gam ban con la conditella e pepate 


FACILE 

Rreparazione 40 minuti 


Cottura 5 minuti 225 cal/porzione 






# 
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PER 4 PERSON E 

400 g di baccala dissalato tag] i a to a carpaccio - 1/2 porro - 1 limone 
- ace to di Sherry - un cuore di lattuga - 6 fettine di salame piccanle * 
2 falde di peperone rosso - olio extravergine d ’oliva - sale - pope 


1 Mescolate il succo di iirrtone con 2 cucchiai di aceto e un pizztco di sale, 
Disponete le fettine di baccala sui piatti e spennellatele con la miscela. Lasciate 
riposare al fresco mentre preparate la guar nizio tie. 

2 Mondate e tagliate a dadini i peperoni e united al salame a oubetti e al cuore 
di insalata spezzettato. Tagliate il porro a julienne, mottetelo in una casseruola 
cen 1/2 bicchiere d’olio, cuocete a fuoce dolce finch£ Folio sara molto 
profumato. Filtratelo con servant do una parte del porro e fate raff redd are. 

3 Distribute i I porno conservatp sul baccala. Condite il mix di peperoni con un 
po 1 dell ’olio profumato, disponetelo sul pesce, aggiungete un altro fifo d'olio e 
pepate. Se vi piace, servite con pane caserecdo e decorate oon fiorellini d'aglio. 


FACILE 

Preparazione 20 minuti 


Cotfura 1 0 minuti 260 cal/porzione 


CARPACCIO DI BACCALA CON SALAME PICCANTE, 
OLIO AL P0RRO E INSALATA RICGIA 



j yfc m ■ * ^ 

Ciotafa in vcndita da Funky 
Table, piatto di Shop Saman, 
Nftlla paglna accanto: 
piastrelia di Made a Mann, 
piatto di Barmiofi Raced, 
po&ata sJE Zara Home. 

FndlrEzzI a pagilna 6 
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• 1 Rreparate i limoni qualche giomo 
primal spazzolateli bene sotto 
Jacqua, tagliateJi in piccoli spicchi 
e traeferiteli in un piatto, cospargeteli 
generosamente di saEe e lasciatel) 
scoiare tutta la notte inclinando 
(I piatto suli'angolo del lavandino. 

2 El giomo successive disport ete 
i limoni in un barattolo a chlusura 
ermetica alternando gfi strati con 
la pa ptica in polvere, ooprite d'olio, 
chtudete e lasciate mat u rare minimo 
trie giorni o mass i mo una ssttimana 
in un luogo fresco. 

3 Lavate e asciugate le seppie, 
tagliatele a striseioline sottili come 
tagliatolle. Conditele con if sale e Polio 
di conservations dei limoni e servitele 
accompag nan dole con i limoni stessi 
e alcune fette di pane croccante, 

FACILE 

Preparazione 15 miiurtl + riposo 

C ottura nessun a 1 1 0 oal/porzione 


mm 






CRUDO 01 SEPPIE 
CON LIMONI SOTT’OLIO 


PE H 6 PERSDNE 
4 seppie media pulite trattate 
per Putilizzo a crudo - 4 limoni 
piccoli non trattati - 1 cucchiaino 
di paprica in p olvere - olio ' 
extravergine d’ofiva delicate 
- f ette di pane - ftor di sale 



RICETTE DA CHEF IN 
POCHI MINUTI? 


Facile con i Preparati 
per Salsa Cannamela. 




Dall'esperienza Cannamela net mondo dei sapori, ecco i nuovi 
Preparati per Salsa, ideaii per preparare in padella in pochi minuti 
detiziosi piatti da chef. Tante ricette veloci e appetitose, 
senza conservanti, senza glutammato agg junto e senza gtutine. 

Preparare gustosi piatti da chef non e mai stato cosi facile e veioce. 


sfe, 


min 
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polio 
ai curry 


pepe verde 


CANNAMELA. IL REGNO DEI SAPORI 




A PROPOSITO Dl VINO 

ETICHETTE E ABBINAMENTI, I CONSIGLI DEL SOMMELIER 


Bianchi & erudite 


TUTTO IL SAFORE DEL MARE £ RACCHIUSO 
NEI DELICATI PESCI CRUDI, MARINATI O AL 
NATURALE. DA GUSTARE CON VINI BIANCHI, 
POCO ALCOLICI, PROFUMATI E AWOLGENTI 

di Sandro Sangiorgi, a cura di Monica Pilotto 


BRINDANDO ALL’ ESTATE 

Accostare it vino al pe.s ;ce crudo com- 
porta difficolta diverse rispetto a 
quello cotto* Per esempio, non cb da 
temere Tefifetto metaliico, ricor rente 
soprattutto nolle prepamziotti alia 
griglia e al forno, mentre puo esserc 
complicate afFrontare le marinature 
dal gusto agro. La parte piii setup lice, 
forse, b vedersela con cruditi di mare 
non condite — al massimo un velo 
di olio extravergine o un brevissimo 
passaggio nella salsa di sola — dove 
vanno spesi bianchi poco alcolici c 
neanche troppo acidi, vini sottili in 
grade di fondersi col cibo c dare un 
pizzico di respiro alia bocca prima 
del boccone successive, Sulla dclica- 
tezza del pesce bianco e del molluschi 
come i calamari funziona il Gavi, la 
soave grassezza del salmone e delle 
alici riebiede Lincisiviti della Vcr- 
naccia di San Gimignano* la fibra 
tesa dello spada c deftonno evoca la 
matura gradualita di un Inzolia, la 
tenera scnsualiti dei gam her i vuolc 
la custodia di un luminoso bianco 
della Cos tier a Amalfitana. 

CON I PESCI MARINATI 

Quando entrano in gioco le man- 
nature con gli agrumi, vanno con- 
siderate alcune variabiii. In primo 
luogo, se si usa il limone e il tempo 
di contatto col pesce supera i vend 
mitiuti, il vino incontra nel cibo un 
soggetro che ricalca le sue caratteri- 



stiche di freschezza e Io rende quasi 
superfluo. Arance, lime, eedro e, in 
generate* una marinatura che resta 
entro i diecbquindici minuti, evita- 
no al liquido odoroso Timbarazzo di 
una sovrapposizione e, anzi, ofFrono 
delle interessanti opportunity per 
servire vini che di sohto non frequen- 
tano le tavole di mare. Fensiamo ai 
rosati a base di vitigni mediterranei, 
uno di questi h il Nero d’Avola* e ad 
alcuni bianchi aromatici dal tempe- 
ramenro nordico, come il Riesling 
dal iieve residue zuccherino; ma 
sono le speciality dal sapore secco 
e dal gcncroso calore alcolico, leggi 
Grillo di della Sicilia occidentale, cne 
possono attenuate la pungenza degli 
aceti o degli agrumi e far emerge re la 
veracity della materia prima, 
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SAUVIGNDN 

A z* Agr, It Carpino, San Floriano 
del Colli q (GO), 0481 884097, 19 €, 
II bacoata e il vitigno aelvaggio 
sono in sintonia in virtu di 
una complementare sapid ita; 
in particolare se il Sauvignon 
proviene dal Collio, tenritorio 
che dona bianchi profumati e 
awolgenti, da spendere se cl sono 
“intrust 1 come il salame 
piccante e Pinsalata riccia (pag. 66). 

Cl LI EG I OLD ROSATO 

Sue. Agr.Bisson, Chiavari {GE} f 

0185 314462, 8 €. 

Sfruttiamo la rara srtuazione 
di un vitigno “di tena ,r che, per 
una volte, si mi sura su un territorio 
vicino a! mare, dal quale trae 
i odorasa influenza iodata e una 
struttura meno serrata, tanto 
da renderio magnified sui gamberi 
e sulla loro salsa (pag. 65 e 64), 

GRILLO LEROCCE DI PiETRA 
Cooperative Social e Onlus 
Centopassi, San Cipirello (PAj 
091 8577655, 11,50 €. 

La grassezza nobile delta acciughe 
e la croccante combinazione 
tra scorfano e fave richfamano 
alia memoria bianchi meridional! 
vinificati senza le bucce, asciutti, 
lung hi, contrad diet inti da 
una solarita ealma e profonda, 
perfetta anghe aull’elasfidta 
quasi jmpalpabile delle seppie 
(pag. 63, 67e64). 

MOSCATO SECCO f A CENG I A 
Ca’ Lustra - Zanovetlo, Faedo di 
Cinto Guganeo (PD), 0429 647724, 
10 €. La ricetta piu impegnativa, 
to spada marinate ai pomodori 
aecchi, tocca a questo vino 
veneto che ribalta le regole 
deiraccostamento: consuma il sue 
Slando odoroso e gustativo nel fatale 
incontro con i pistacchi, Taglio e if 
basilico; in com pen so lascia vivere 
tutto il sapone del pesce (pag. 64). 


SALE&PEPE 69 






RESTATE DA SPETTACCOLO 
CON TANTI SFIZI GOLOSI DA GUSTARE 
OPEN AIR DAVANTI A UN BUON FILM 


testo di Cristiana Cass6, ricette di Pamela Maiavasi, in cucina Massimiliano 
Celeste, foto di Cristina Galiiena Bohman, servizio di Deborah Piana 
Agostinetti e Ottavia Borella. Seetta del vini di Sandro Sangiorgi 


II film perfetco? Una fiaba, ma con attori in carne e ossa; 
place ai grand! e rapisce i bambini. Schermo e proiettore 
si noleggiano facilmente online oppure possono esse re un 
originale regain di compleanno* 11 resto viene da $£, Un 
men a fresco* pratico e goloso* eceitazione generate per il 
grande even to, coper te sulferba, sedie, tavolini, vassoi a 
go-go. Organizzazione minima per un grande risukato. 
Ci si siede ognuno dove gli va, si manglano cose buone, 


possibilmente con le mani. Sara una serata informale, 
quasi un pcf trasgressiva, sicuramente indimenticabile. 
Di quelle che restano in mente come un sogno + 

> segue a png. 73 


In queste paging cestlno In metallo, 
bottiglia e hicchien in vetro e rate 
di term di KJ Collection, tessuti 
di D'eHar c Pu&bco r ataatc in 
ceramics e so g hero dr flsa Selection; 
lampada a lanterns di Serralunga. 
Indirizzi a pagina 6 













Snllo sdiermo, una sccna del film 
II eaedatorc c la regina di ehiacdo, 
la cm trama ruota in torn o aQe vie end e 
di Biancaneve. Tra gji interpretiprindpa 
figurant Chris He ms worth., Charlize 
Theron* Emily Blunt e Jessica Chastain, 
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In questa paginal tagfterl I r cartons dl Essential, pEattlnt 
blanch I Asa Selection bottigliette di KJ Collection, ciotola 
bianca c gialla dr Maisons du Monde, canovaccic di Puebco. 
A destra: al*ata di Asa Selection, cuscrni in carta ridel at a di 
Essential, piano In marmc E.FA Indlrlzzi a pagfna 6 



> segue da pag. 70 

II film non e ancora Iniziato che dalla cucina arriva gia 
una sinfonia di bruschette sfiziosissime. La prima celebra 
uriaccoppiata vincente, il salmone e lo yogurt, condito 
quest 9 ultimo alia maniera greca ma con l^aggiunta della 
mctua, La scconda b fieramente mediterranea e prevede 
uninsalarina di peperoni abbmstoliti con cappcri e ac- 
ciughe. La terza, la piti insolita, riunisce in uri irresisribiie 
cremina la feta cotta al forno, la polpa di avocado e 
uriombra di paprica. Misteriosamente le tar tine scorn- 
paiono e Biancaneve fa la sua comparsa in giardino. 
E fora di prendere posto per lo spettaeolo e anche di 
assaggiare la portata sucoessiva: uno straordinario cheese 
cake, con utta base di tarallh burro c origano, una farcia 
di ricoita con peperoni, olive e fiori di cappero, e un Lop 
di peperoni in gelatina. La torta, che ha tempi di riposo 
piuttosto lunghi, puo essere preparata il giorno prima; 
il che consente di essere piti liberi il giorno della festa* 

> segue a pag. 74 






> segue da pag. 73 

Freschissimo e profumato, il primo piano b interpretato 
da una pastasciutta condita con un battuto di pomodori, 
scorns di limone c aromi. Da insaporirc alia fine con una 
generosa gmttata di bottarga (per i bimbi potranno essere 
scaglie di grana). Ora* per distrarre il palato, ecco una 
deliziosa insalata di anguria, melone, mozzarella e basili- 
co> da con dire con olio al peperoncino o semplicemente 
con un buon extxavergine e sale> A seguire, le polpettine 
aromatiche di polio: ai pitcoli piaceranno anoora di piu 
se al posto degli stecchini userete qualche rametto rubato 
(magari proprio da loro) in giardino. Biancanevc intanro b 
a un rendez-vous cruciale con la regina cartiva^ la suspence 
e tesissima^ ma arriva a srem per aria Tagognato dessert, 
una straordmaria martonella di panna corra con nascosti 
all’interno dei piccoli babi, E dopo averla assaggiata si 
vive dawero felici e content! , come nd film. 
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Spiedini 
di polpette 
di polio 
alia menta, 



SCORZETTE Dl LIMONI CANPITE 
Lavate 3 limoni non trattati 
e asciugateli. Prelevate La scorza con un 
pclapatate e rlduCetela in fiammifcri 
sottili. Scottateli in acqua bollente 
per qualche is t ante e fateli raHreddare 
in acqua ghiacdata; ripeterte L’operazione 
per 3 volte. Preparate a fuoco dolce uno 
sctroppo con 2 dl di acqua e 100 g 
di zucchcro, unite 1c storiette e cuocctdc 
per 3 minuti. Scolatele e fa tele 
raffreddare su carta da forno. 


BERE GIUSTO 
II Catra, spurn ante versatile 
prodotto in Catalogna, e uno 
dei vini piu present! sui set 
di tutto il mondo, propria 
grazie alia sua capacity 
di accostarsi a materie cos) 
diverse come quelle 
che arricchiscono il mix 
di bruschette. Alla parte 
centrale del menu riserviamo 
il Verdicchio di Matelica, 
bianco di maggiore impatto 
e sostanza, emolliente suite 
sensazioni piccanti, morbido 
sulla sapidity e paziente 
sulla lieve grassezza delle 
rieette. Sulla panna cotta, 
to stesso limoncello di cui 
sono imbevuti i baba. 



In queste paging: forchetu e 
colts! I o di Knindu stria, piatto 
azzorro di Present Time, 
dot Dim a di Giov&lab, vassoio 
di Gitossi Home 
Indirizzi pagina 6 





MINI BRUSCHETTE AL SALMONS 
CON TZAZIKI ALLAMENTA 

PER 6 PER50NE 
1 filoncino di pane - 200 g 
salmone affumicato a fette 

- 200 g di yogurt gneco - 2 epiccbi 
di aglio fresco - 3 piccoli cetrioli 

- 4 ra vane IN - 1 mazzetto 
di menta e prezzemofo 

- 1 cucchiaino di sucoo di limone 
* 2 cucchiaio di olio extravergine 
d’Oliva - sate - pepe 

1 Sbucciate 2 cetrioli, tagliateli 

a pezzetti, salateli e fateli sgocciolare 
in un colino per 30 minuti. In una 
ciotola mescdate lo yogurt 
con 2 cucchiai di foglie di menta tritate 
e l r aglio sbucciato e schiacciato. 
Sdacquate i cetrioli asciugateti, 
tritateli, uniteli alio yogurt, regolate 
di sale e mettete la crema in frigo. 

2 Intanto, pulite i ravanelli, lavateli 

e affettateli sottilmente, Fate lo stesso 
con il cetrido rimasto. Tagliate il pane 
a tettine e fatete tostare leggermente 
sotto it grill del fomo. 

3 Eliminate I' aglio dal I a crema 
e poi spalmatela sulle bruschette. 
Aggiungete un po' di salmons 

e spennellate con Tolio e il limone 
emulsionat). Pepate e guamite 
con una fogliolina di pmzzemolo 
e le fettin© di ravanello e cetriolo. 

FACILtSSIMA 

Preparazione 20 minuti + riposo 
Cottura 2 minuti 1 80 oal/porzione 

MINI BRUSCHETTE Al PEPERONI 
CON ACCIUGHE E CAPPERI 

PER 6 PERSONS 

1 filoncino di pane - 2 peperoni 
gialli gross! e ben sodi 

- 20 g di capperini sottaceto 

- 6 filetti di acciuga sott’olio 
- 1 spicchio di aglio fresco - 
origano secco - olio extravergine 
doiva - sale * pepe 

1 Mettete i peperoni in una teglia 
foderata con carta fomo e fateli 
abbrustolire in fomo a 250° per 20 
minuti, Trasferiteli in un sacchetto 
di carta ben chiuso per 15 minuti, 
quindi pulrteli e spellateli. Rid Licet eb 
a cubettini e lasoiateli sgocciolare 
in un colino per 1 5 minuti. 

2 Mescolat© i peperoni con i capped 
sgccciolali, i filetti di acciuga tritati 


fanemente, una pnesa di origano, 
un filo di olio, sate e pepe. 

3 Tagliate il pane a fettine, fatde 
tostare leggeimente sotto il grill 
del fomo e poi strofinatele con 
I'aglio sbucciato etagliato a meta 
Condiele con poco olio e aggiungete 
Tinsalatina di peperoni. 

FACIU3SIMA 

Preparazione 20 minuti + riposo 
Cottura 25 minuti 155 cal/porzione 

MINI BRUSCHETTE ALL 1 2 AVOCADO 
CON FETAALFORNO 

PER 5 PER SOME 

1 filoncino di pane - 200 g di feta 

- 2 avocado - 1 mazzetto 

di basilica - il succo di 1 limone 

- paprioa in polvere - olio 
extra vergine d’oliva - sale 

« 1 cucchiaio di pepe verde in 
salamoia - pepe nero da macinare 

1 Spezzettafe la feta in una pirofllina, 
conditela con il pepe verde 
sgocciolato, una macinatadi pepe 
nero e un filo di olio e cuocetela 

in fomo a 1 BQ° per 20 minuti circa, 
finche iniziera a dorare in superficie- 

2 Nel frattempo, sbucciate 

gli avocado, eliminate il nocciob, 
bagnate la polpa con il succo di limone 
e schiacciatefa grossolanamente 
con ta forchetta. Mescolatela 
con la feta t iepida sb ricio lata, 2 pizzichi 
di paprica e qualche fogSia di basil ico 
spezzettata. Regelate di sale. 

3 Tagliate il pare a fettine, 
tostatele leggeimente sotto il grill 

del fomo e spalmatele con il composto 
di feta e avocado. Guamite 
con foglioline di basilico. 

FACILtSSIMA 

Preparazione 15 minuti 

Cottura 25 minuti 310 cal/porzione 

CHEESECAKE 
CON PEPERONI E OLIVE 

PER B PERSON! 

- 125 g di taralli al peperondno - 
300 g di fprmaggio spalmabile 

- 2 peperoni rossi e 1 giallo 

- 40 g di olive verdi e nere 
denocciolate - 30 g di fhitti 

di cappero - lOOgdi burro - 1/2 
dl di panna fresca - 7 g di gelatma 
in fogli - origano fresco e secco 

- sale - pepe 


1 Fate am morbid ire il burro 

a temperature ambiente. Scegliete 
una tortiera di 2D cm di diametro 
con il bordo sgandabile, Federate 
if fondo con un disco di carta fomo 
in misura, bagnaio e strizzato. 

Federate anche il bordo interne 
della teglia con una striscia di carta 
da fomo bagnata e strizzata. 

Passate al mixer i taralli con il burro 
morbido, 1 ptzzico di sale, una 
macinata di pepe e 2 pizzichi di origano 
secco. Stendete il composto sul fondo 
dello stampo livellandolo 
e compattandolo con il dorso di un 
cucchiab. Metteteio in frigo per 1 ora. 

2 Fate abbrustolire i peperoni 
rid fomo caldo a 250° per 20 minuti 
dree, finche Ea pelte tender^ 

a staccarsL Metteteli in un sacchetto 
di carta ben chiuso per 1 5 minuti. 
Spoliated, puliteti, riducete la polpa 
a falde e fat el a sgocciolare in un 
colino per 30 minuti 

3 Mettete a bagno in acqua fredda 
5 g di gdatina. Tritate i frutti 

di cappero, sminuzzate grcssolamente 
le olive e tagliate a pezzettini le falde 
del peperone giallo e di uno rosso. 
Portate a ebollizione la panna, toglietela 
dal fuoco t unite la gelatina strizzata 
e fate la sciogliere mescolando. 

Mettete il formaggio in una ciotola 
capiente e mescolatelo energicamente 
fine a renderio cremoso. Unite una 
generosa spolverizzeta di origano 
fresco, i frutti di cappero, le olive, 

I peperoni a pezzettini e una niacin ata 
di pepe. Regelate di sale e incorporate 
la panna con la gelatina Versate 
il composto nella tortiera e mettetela 
nuovamente in frigo per almeno 5 one. 

4 Mettete a bagno la gelatina 
rimasta in aoqua fredda 

e, quando sara ammorbidita, 
tmsferitela senza sgocclolaria troppo 
in una piccola casseruola. Fatela 
fondere a bagnomaria e lasciateJa 
intiepidire. Fmllate il peperone rosso 
rimasto con sale e pepe e poi 
incorporate la gelatina mescolando. 

Non appena la crema del cheese cake 
si sara leggermente addensata 
versatevi sopra la crema di peperone 
in uno strato uniforme e mettete 
di nuovo la torta in frigo finche it top 
si sara rappreso. Tenetela 
a temperature ambiente per circa 
mezz ora prima di serviria. 

MEDIA 

Preparazione 40 minuti + riposo 

Cottura 30 minuti 

430 cal/porzione 
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FUSILLi AL PESTO 01 UMONE v 
POMODORI E BOTTARGA 

PER 6 PERSONE 

500 g di f u sill i lung hi - 4 pomodori 
sardi maturi - 1 pomodoro verde 

- 2 co stole tenor© di sedan o verde 
con le foglie - 1 grosso limone 
non trattato - 1 mazzetto di 
prezzemolo * 1 rametto di menta 

- 30 g di bottarga di tonne - olio 
extravergine d'oliva - sale - pepe 

1 Lavate la menta, il prezzemolo 
e le foglie del sedano e tritateli 

fine men te. Lavate il limone e ricavate 
la scorza con un rigalimoni. 

In una ciotola capiente m esc elate 
il trito di aromi con la scorza 
di Simone e un filo di olio. 

2 Lavate i pomodori e le costole 
di sedano, tagliateli a cubetti 

e trasferiteli nella ciotola con 
gli altri ingredient!. Condite con altri 
5 cucchiai di olio, pochegocce 
di succo di limone, una macinata 
di pope e un pizzico di sale. 

2 Guocete la pasta in abhondante 
acqua bollente non troppo saiata, 
scolatela al dent©, fatela raff redd are 
sotto I 'acqua corrente e uni tela 
agli altri ingredient), Agglungete una 
generosa spolverizzata di scagiie 
di bottarga, lasciate insaporire 
la pasta per 5 minuti e servile. 

FACILE 

Preparazione 30 minuti 

Cottura 12m inuti 345 cal/porzione 



INSALATA DI FRUTTA 
E MOZZARELLA 

PER 6 PERSONE 

300 g di polpa di anguria - 300 g 
di polpa di melone - 200 g 
di mozzarella fiordi latte - 2 spicchi 
di stglio fresco - 1 mazzetto 
di basil ico - 1 mazzetto 
di prezzemolo - olio extravergine 
d’oliva - olio al peperoncino - sale 

1 Tagliate a cubetti la mozzarella 
e fatela sgoccioiare in un colinc. 
Intanto* pulite la polpa di anguria e di 
melon© eliminando i semi. Tagliatela 
a cubofti, trasferitela in una ciotola 
capiente e aggiungete la mozzarella 
© Taglio sbucciato e tagliato a meta. 

2 Tritate le foglie di prezzemolo 
e di basilico e distribuitele 

su I Tinea lata, salate leggermente 
e condite con 4 cucchiai di Olio 
extravergine emulsionato con un 
cucchialo di olio al peperoncino. 
Mescolat© deli catamenia, 
fate msaporire per 5 minuti, 
eliminate Taglio e servile. 

FACILI5SIIWA 

Preparazione 20 minuti 
Cottura nessuna 200 cat/porzione 



MASSIMILIANO CELESTE 
INCUHNA PER NQI 

Chef stellate e patron del ristorante 
II Portale di Palianza (VB), Massimiliano 
Celeste ha realizzato per noi le ricette 
di questo servizio. Nel sue locale 
propone piatti creativi con prodotd 
di qualita del terrrtorio e tiene corsi 
di cucina, da settembre a marzo, 
con lezioni atema. 


PANNA COTTA ALUMONE 
CON MINI BA BA E SCORZETTE 

PER G PERSONE 
7,5 di di panna fresca - 
120 g di zucchero - 1 limone 
dolce non trattato - 15 g 
di gelatine in fogli - 6 piccoli 
bab& al timoncello - scorzette 
di limone candito (ricetta 
pag , 75) e menta fresca 
per guarnire 


SPIED (III DI POLPETTE 
DI POLLO ALLA MENTA 

PER 6 PERSONE 

700 g polpa macinata di polio 
- 5 cipollotti piccoli - 2 spicchi 
di agiio fresco - 2 rametti 
di menta - olio extravergine 
d'oliva - sale - pepe 

1 Pulite i cipollotti e tritateli 
finemente con T ag lie sbucciato 
e le foglie della menta. Impastate 
la came con il trito, salate 

e pepate. Modellate le polpette 
direttamente sugli spied) m 
e spennellatele con un filo di olio. 

2 Scald ate la piastre su fuoco alto 
e quando sara ben caida abbassate 
leggermente la fiamma. Cuocete 

le polpetfe per 10 minuti circa 
girandole $u tuttj i lati, Servitele ben 
calde e, se vl piece, accompagnatele 
con una salsa di yogurt emulsionata 
con poco succo di limone e sale. 


1 Lavate il fimone, asciugatelo, 
grattugiate la scorza direttamente 
nella panna e mettetela In frigo 
per qualch© ora (anch© una nette). 

2 Fate am morbid ire la gelatine 
an acqua fredda per 10 minuti. 

Versate la panna in una casseruola, 
unite lo zucchero e cuocete 

a fuoco molto dolce finch£ accennera 
a bo Hire. Togliete dal fuoco, unite 
la gelatine strizzata e mescolate 
fine he sara completamente sclotta. 

3 Federate uno stampo a cassette 
da 1,5 litri con carta da fomo bagnata 
e strizzata, facendo in modo 

che sbordi leggermente. Versatevi 
un prime strata di panna e lasciate la 
intiepidire. Allineatevi i baba e copnte 
con la panna rimasta. Lasciate 
raffneddare il dolce e por mettetelo 
in frigorifero per almeno 6-8 ore. 

Al momento di servire, sformate 
delicatamente la mattonella 
aiutandovl con la carta da for no 
e guamiteia con striscioline di limone 
candito e foglioline di menta. 


FAC I LI 55] M A 

Preparazione 15 minuti 
Cottura 10 minuti 160 cal/porzione 


FACILE 

Preparazione 25 minuti + riposo 
Cottura 1 5 minuti 525 cal/porzione 


SALE&PEPE 77 



GUARDA 

ovoialendarto 

nrsi di tuiina a 


Vr< linea EBB 


.Due VinoRii MONINI 


Una location 
speciale, dove 
cucinitu! 


Tanti 
nuovi torsi 
e attivita 


www.5cuoladicucina.it 

02.75423300 

Seguiti anchesu #TalentoMtmna 


Leziani private odigruppn 
Pertoisienogastronomiti 
Eveoti aziendali 

Feste private e di rompleanna 

Oegustazione finale dei piatti 
prsparali, abbinati ai virii 
biologic! Ciu Ciii. 


Aperta 7 giorni su 7 

Postal in ni di lave re active 

Sede tetnologita 
e dal design cantamporaneo 

Curina altamente attrezzata 


GRUPPO MOTVDADORT 





Corona 

multico 


CILIEGINI, CUORE 
DI HUE, PIZZUTELU 
E DATTERINL 
CON I POMODORI 
DELL’ORTO UN 
CENTROTAVOIA 
TUTTODAGUSTARE 

a cura di Silvia Bombelli, 
realizzazione di Antonella Pavanello, 
foto di Francesca Moscheni 


PREP ARAZI ONE ED ESECUZIONE 


Occorrente: 1 corona di edera di circa 30 cm di diametro - 1 piatto 
di sisal [fibra naturale che permette di infilare tra trama e ordlto 1 1 fil 
di ferro e si vende nei negozi di attrezzature per fioristi) con anima 
me tallica di 30 cm diametro - £ kg circa di pomodori assortiti per 
colore e per dimension possibilmente anchc a grappoli o a rami 
- file dl metallo sottiie per florist! - stuzzicadenti 

1 Appoggiate la corona di edera su! piatto e fissatela con tl filo di metallo 
facendolo passare tra la corona e il supporto in sisal in pru punti. 

• 2 Sempre utilizzando il filo di metallo fissate i rametti di pomodori alia 
corona, facendoi ricadere un po 1 * 3 4 verso I’intemo e un po’ verso I’estemo, 

3 Inf (late i pomodori piu grand! e quell i singoli negli stu zzieadenti e flssateli 
sulia corona facendoli penetrare fino al piatto in sisal in modo che restino 
ben fermi. Alternate colon, forme e dimensions dei pomodori riempiendo la 
corona solo parzialmente cosi che restino parziaimente visibili anche i rami 
dell’ edera e ottenere un effetto armonioso. 

4 Spruzzafe tutta la corona di acqua fredda con un nebulizzatore. 
Mettetela in frogorifero e posizionat&la al centra di una tavolata estiva. 
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LA RICETTA GOURMET 



Panelle e cazzilli 

DUE GHIOTTE SPECIALITA TIPICHE DI PALERMO 
DOVE SPOPOLANO I “MANGIARI DA STRADA” 

di Miriam Ferrari, in cucina Antonella Pavanello, foto di Michele Ta&ozzi 


Chi visits i mercati di Palermo, dal vivace Ballard alia 
famosa Vucdria* tra i banchi di fmtta e verdura* pesce, 
carnc, paid appena sfomati, scoprc un calddoscopio di 
colori e profumi sovrastati dai i riehiami dd venditori am- 
bulaini. Qui crionfa la cucina di strada. Un varlopimo e 


stuzzicante fast food mediterraneo* che offre tutto quelto 
che la fantasia popolare h riuscita a inventarsi nel tempo, 
riuscendo a trasformare gli ingredienti pi u poveri, ferine 
dimenticate e scarti di macelleria, in ghiottoncrie da. gu- 
state al volo passeggiando tra chioschi e bancarelle. 

> segue a pag. 82 
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LA PREPARAZIONE 

PER i PERSONE 

per i cazzilli (o crocch6): 500 g di palate vecchie (scegliere una variety molto larinosa) - 1 mazzetto 
di prezzemolo o di menta - 1 spicchio di aglio - abbondante olio per friggere - sale 
per le panelle: 250 g di farina di oeci - 1 mazzetto di prezzemolo - abbondante olio per friggere * sale - pepe 

1 Per i cazzilli: fate cuocere le patate con la buccia, sbucciatele, Easciatele raffreddare, poi passatele 
alio schiacciapatate. 2 Unite al passato il prezzemolo e 1’aglio tritati, sale e pepe. Se le patate non sono 
abbastanza farinose potete unire poca farina. 3 Formate con le mani unte di olio delle crocchette 
di forma cilindrica e ieggermente appuntita e friggetele, poche alia volta, in abbondante olio ben caldo, 
girandole con una paletta. Appena dorate scolatele su carta assorbente, salatele e servitele subito. 

4 Per te panelle: misurate in una brocca 750 g di acqua fredda; setacciate la farina di ceci in una ciotoia 
e unitevi, a poco a poco e sempre mescolando, I’acqua. 5 Versate il tuito in una pentola che non attacchi 
suE fondo e, sempre mescolando, portate a ebollizione. Abbassate il fuoco e, senza smettere di mescolare, 
continuate a cuocere per 15-20 minuti, finche il composto incomincia a staccarsi dalle pareti del recipients. 

G Toglietelo dal fuoco, unitevi il prezzemolo tritato, sale, una macinata di pepe e versatelo 
in uno stampo rettangolare a pareti alte foderato con carta da forno; lasciatelo raffreddare, copritelo 
e mettetelo in frigorifero per atmeno 2-3 ore. 7 Trascorso questo tempo, sformate la mattonella su 
un tagliere, pareggiatela con un coltello, poi tagliatela afetfine dello spessore di circa un cm. 

5 Friggete le panelle in abbondante olio ben caldo, scolandole ben dorate, spolverizzatele con un pizzico 

di sale e gustatele caldissime. t tradizione servirie in panini al sesame. 



BERE GIU 5 T 0 

La fragranza della frittura 
cerca nel vino altrettanta 
leggiadria, magari pure un 
pizzico di spensieratezza; 
scegliendo Mira, uno 
spumante prodotto 
nelle colline intorno a 
Palermo a base del bianco 
Catarratto, non facciamo 
solo un omaggio alia 
condivisione territorial e 
che gratifies ogni 
accostamento, ma creiamo 
una combinazione virtue sa 
tra le different! sapidita e 
consistenze, mettendo in 
luce I'aromatica e quasi 
vaporosa morbidezza delle 
crocchette e la sensazione 
incisiva e piu terragna 
delle frittelle di ceci. 



I SUGGERIMENTI 
DI SALE&PEPE 

Vi sagnaJiamo aJcuni local! che 
propongono panelle, GaazUlt a altri 
cibi da strada tipici palermrtani. 

CHILUZZO 

P.zza Kalsa 1 1 5 Palermo. 
Quests mitico chiosco 
vania unofferta ricca e 
variata: oltre a pane e 
panel fo, meEanzane N a 
quagiia", verdure pastellate, 
arancine e rascalure. 

ANTIGA FOCACCERIA 
SAN FRANCESCO 

Via Paternostro 58, 

Palermo, tel. 091 320264. 


> segue da pag. 81 

Una ILsta nutrita chc va ddlc buddline di agnello cotte 
alia brace al polpo bollko c scrvlto fumantc, dallo sfin- 
doni, una pizza aka e morbida* alle mitichc arancine di 
riso far cite con saporiti ragii. 

Stuzzicanri fritti 

Ma le piu grandi tentazioni eseono dalle friggitorie. Tra 
le speciality pih gettonate i cazzilli (o crocchd), soffi- 
ci crocchette di patate, e le panelle, morbide frittelle 
di farina di ceci. Qucste ultime vantano mille anni di 
storia: infatti sono stati gli arabf piu di died secoli fa* 
a iniziare a macinare i semi di ceci, ricavandone una fa- 
rina da impastare con acqua e cuocere sul fuoco. Con il 
tempo Testro populate k riuscito a ottenere dalfimpasto 
una sfoglia sottile e di piccole dimension! inventando 
le prime panelle. £ nata cosi una nuova flgiira di frig- 
gitore: il panellaro, che un tempo stazionava agli ajigoli 
delle strade con la sua carretta su cui era montaia una 
baracca chiusa sui tre lad: all’intemo un forndlo, una 
grande casseraola colma d'otio, un ripiano per mettere 
in bella mostra le panelle fritte e un contenitore di latta 
per il sale, Oggi la bottega del pafiellaro COStituisce una 
presenza fissa nei mercati e nelle piazze di Palermo, ma 
esiste anche un'organizzatissima rete di botteghe ambu- 
land che si spostano su motoape (la cosiddetta “kpa”) 
e attraversano quotidian amen te la citta da una scuola 
alPaltra per servire agli studenti, nelfora delf interval - 
lo, centinaia di panini con panelle e crocch^, Nience 
di meglio per affromare, soddisfatri e ricaticati, il resto 
delle lezioni. 


Nata nel 1 834, e una dalle 
piu anhche istituzioni del 
cibo da strada. Slincioni, 
crocch6, panelle, arancine 
e tan to altro si possono 
gu stare in piedi o ai tavoli 
in piazza. 

ANTIC A PANELLERIA DA NINO 

Via Oreto 289A, Palermo, 
tel. 091 6163232. 

A conferma del noma, 
le panelle sono it cuore 
del Patti vita di questo locale, 
ma stuzzioano anche 
alcune speciality di peace 
come la pasta con le sarde 
e le sarde a beccafico. 


IL PANELLARO DI BALLAR& 

P*zza del Carmine, Palermo, 
Si trova nel cuore del 
mercato di Ballaro 
e off re panelle, croGChg 
e melanzane fritte. 

II memento migliore per 
un gustoso spuntino 
b dalle 10 alle 12. 

A VllGCiRlA 

V,le Gorizia32, Milano, 
tel. 02 49762543. 

Sulla darsena della 
grande cltti lembarda un 
punto vendita di panelle 
e altre tipiche speciality 
paler metane da asporto. 



LA PAROLfl ALL’ESPERTO 

Risponde alle nostre piccole 
curiosita Roberto Garufi 
di Slow Food di Palermo. 
Qual e il si stem a piu 
utitizzato dai paneliari per 
dar forma alle panelle? 
Nella loro esecuzione piu 
ortodossa si utilizzano 
forme rettangolari in legno 
di faggio che disegnano in 
rilievo un motive vegetate 
che risalta ancora quando la 
panella esce dal pentolone 
del Iritto, ma oggi si usano 
di solito forme metaltiche. 
Nella versione piu semplice 
la panella viene realizzata 
ufilizzando come forma 
un piattino da frutta su cui 
viene steso I'lmpasto. 

Per la frittura, olio di oliva 
o di semi? Un panellaro 
doc direbbe che per 
quanto riguarda panelle e 
cazzilli i! veto gusto e quel to 
data dall’utilizzo ripetuto 
dell’olio, di solito di semi, 
dove prima si saranno fritte 
anche altre speciality. 

E corretto spruzzare le 
panelle con succo di 
limone? La tradizione 
vuole che siano condite 
uricamente con sale, il 
limone annul la il sap ore 
della farina di ceci e del 
pane in cui vengono servile. 
E a proposito di pane il vero 
intenditore non ha dubbi a 
scegliere la “muffoietta”, 
un panino circoiare molto 
bombato dalla mollica 
spugnosa che assorbe bene 
I'eventuaie eccesso deii'olio 
di frittura. 

Che cos'e la "rascatura”? 
£ una prelibatezza della cucina 
di strada palermitana 
realizzata con gli scarti 
degli impasti di panelle 
e crocche: una volta veniva 
offerta gratuitamente 
ai clienti piu poveri, 
oggi e fritta ai memento 
su richiesta. 
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*Oltre al prezzo di Sale&Pepe € 3,50 


SALE&PEPE COLLECTION 


L’EQUILIBRIO DEI GUSTI 

Piatti complete, sostanziosi e ben equilibrate in unicaportata 





A SOLO 


primi, secondi e conform; c’k chi 
siede a tavola per chiaccbierare \ 
con gli amici e chi, invece , vorrebbe 
gustare qualcosa di buono anche 
in ufficio. Per questo ci sono i piatti 


unici: gat to di palate, insalata di 
i pasta al tonno fresco o bocconcini 
/ di tacchino e quinoa in verde. 
/ Ricette per buongustai curiosi, 
palati fini ed esigenti e ospiti che 
vanno di fretta . 


Tutto in un piatto 

cereal!) came, pesce e verdure 






RILEGATURA CARTONATA 


CONTENUTI 1NED1TI 


EDIZIONE DA COLLEZIONARE 


IMMAGINI SPETTACOLARI 



GRUPPO AlOABADORI 





Nel mondo variegato dei formaggi, la burmta k In 
testa alia classifica dei piii voluttuosL Racchiusa in un 
saccbetto di pasta filata, nasconde una sorpresa irresisu- 
bik: u ri cuore di stracciatclla morbida e awolgente, dal 
gusto tenuc di panna e burro. E pcnsarc chc la speciality 
di Andria e un capolavoro naro per caso ai primi del 
Novccento, per un fine pratieo piii die gastro nomica: 
riutilizzare gli avanzi di pasta filata della mozzarella. Si 
racconta che alia Masseria Bianchino ebbero l idea di 
mescolare quest! ritagli con la panna e di racchiuderli 
in saechetti della stessa pasta filata, Ed ecco la burrata, 




In flings llI t iiU 

CONOSCERE E GUSTARE LE ECCELLENZE 


Burrata 
di Andria 

L1NVOLUCRO DI PASTA FILATA 
NASCONDE UN MORBIDO, 
SUADENTE CUORE DI PANNA 

di Marina Celia, foto dl Maurizio Lodi, 
ricetta di Li via Sala, styling di Laura Canada, 


Quasi un secolo dope, in Puglia si conrinua a produrla con 

10 stesso metodo tradizionale: nd 2015 ha infotti otlenuto 
Tlgp con il nome di Runaca di Andria. I -a materia prima h 

11 latte vacrino: in parte qucllo dei pascoli delle Murge, coti i 
suoi aromi peculiari, in parte di provenience diverse, perdit? 
la richicsta t alta e il pmdotto locale non £ sufficicnte. La 
pasta viene filata in acqua calda, poi modellara in sacchetti per 
Finvolucro, o sTraceiata in pjccoli pezzi per il ripieno misto 
a panna: farciti e chiusi a mano, i fagottini sono passati in 
salamoia* Infine, la burrata viene awolta in foglie di asfoddo 
o steli di vizzo oppure coofezionata in sacchetti o vaschette* 

Meglio al naturale, freschissima 

Tondeggiante, color bianco latte e porcellanata, la burrata 
alTesterno ha consistenza morbida ed elastica; al taglio il 
ripieno, cremoso e denso, cola in parte nel piatto. Il profumo 
e delicato di panna fresca e burro, come il sapore, dol ce e av- 
volgente, con qualche nota rapids All'assaggio le consbtenze 
diverse si amalgamate in tin detizioso gusto larteo. La raagja, 
pero, dura poco. La burrata £ un formaggio molto deperibile 
e delicato: va consumata freschissima, entro 24 ore daEa 
produzione, altrimenti si rischia che diventi acida. Secondo 
gli intenditori, 11 modo migliore per gustarla e al naturale, a 
temperatura ambiente; da sola* con crostini o pomodori sec- 
chi, con insalate o creme ftedde. *La burrata e un fi>rmaggio 
che ha bisogno di rispetto» dice Pietro Zito, chef e patron 
del ristorante Antichi Sapori di Montegrosso Andria- «Gggi 
e di moda e mold la usano come si faceva un tempo con la 
panna, per arricdiire piatti caldi Secondo me e meglio ser^ 
virla al naturale, sia come aperitive con ortaggi freschi (non 
£ un formaggio da fine pasto) sia aggiungendone un ricciolo 
a ctudo per dare il tocco finale a diverse preparazionL Come 
la parmigiana o i maccherondni con salsa di peperoni»- 

BERE GIUSTO 

II forte conteruito territorials 
della burrata 6 il verace gusto 
di latte sono custoditi da un 
vino di Gioia del Colie, prodotto 
nolle Murge a base di Aleatico, 

Primitivo e Aglianico. Tre 
variola che, nel londersi in un 
vivo e generaso Rosato, fan no 
prima emergore la freschozza 
della pasta filata, per lasciare 
sullo sfondo la voluttuosa 
densita della crema. 



CREMA DI POMODORI CON BURRATA E MANDORLE 


PER 4 PER50NE 

1 kg di pomodori perini - 250 g di burrata di Andria - 2 
fette di pane a cassette - 1/2 spicchio d J aglio - 1 ciuffo dr 
basilico - 60 g di mandorle - 1/2 cucchiaio di zu cchero - 
olio extravergine d J oliva - sale - pepe 

1 Sciacquate i perini scottateli, pochi alia volta, in acqua 
bollente e privateli della pelllcina. Tagliatene 500 g a meta 
nel sense della lunghezzae sistemateli su una placca, 

con la parte conoava in affco. Conditeli con sale, un giro d'olio, 
i'aglio tritato, cospargeteli con lo zucchero e cuoceteli 
nel fomo preriscaldato e ventilato a 200 D per 25 minuti. 

2 Raccogliete nel fru I latere i pomodori cmdi e quetli arrostiti 
(tenetene da parte un pale per la decorariom). Unite un file 
d'olio, sale, pepe, qualche fogliolina di basilico, meta della 
burrata e II pane spezzettato. Azionate l ? apparecchio sino a 
ottenere una crema, aggiungendo poca acqua se necessario 

3 Tagliate le mandorle a filetti e tostatele in un padellino 
con un Ulo d s olio e un pizzico di sale. Riducete a frletti anche 
I perini tenuti da parte. Distribute la crema di pomodori 
preparata in 4 piatti fond! e completate con la bu rrata 
rimasta, qualche flletto di pomodoro, le mandorle testate, 
foglioline di basilioo e una maoinata di pepe. 

FACILE 

Preparaziene 20 minuti Cottura 30 minuti 430 cal/porzione 



LA DOLCE VITA 



T T^xrozen 

yogurt 

W SEMPRE PltJ GOLOSO, IL GELATO ALLO 
YOGURT REGALA UN INTRIGANTE TOCCO ACIDULO 
A TORTE FARCITE, BROWNIE E GHIACCIOLI 

a cura di Marina Gella, ricatte di Uvia Sate* 
foto di Michele Tabozzi, styling di Studio Sa laris 





I Cant Bdhw Its Yogurt {Non posso credere che sia yo- 
gurt). II nome della prima catena americana di yogurterie 
calza a pamdlo con lc nuove intcrprctazkmi del frozen yo- 
gurt, sernpue pill golase. A comindare dalla versione soft, con 
latce, pinna e mascarpone, complerata dal topping piu .wa- 
rmth granelle, salse* bisootti, caramelle, cioccokto, composre. 
Oppure trasformata in farriture per torte e sandwich a zero 
gradL Ma il gelato alio yogurt non era “salurista”? In realta 
si pub prepare re anche in versione piu leggera, tipo sorbet to; 
solo yogurt, ricco di fermenti lattici ancora vivi e zueehero 
(non pib di 1/3* necessario come anticongelantc). Guaraito 
con frutta fresca, b otcimo anchc per un pranzo light o a 
merenda per i bambini. Serna sens! di colpa. M.C. 

con la consuknza di Giampaolo Cianuri maestro gelariere 
e docente ail' University dci Sapori di Perugia 




SNACK GELATO CON CEREALI, 
FRUTTA E SEMI Dl CHIA 



PER 4 PER SOME 

125 g di yogurt ai mirtilli - 125 g 
di yogurt all'albicocca - 125 g di yogurt 
alia fra go I a - 1 50 g di panna aci da 
- 1 cucchiaio di fiocchi di cereali 
integral! croccanti - 1 cucchiaio di semi 
di chia - 2 cucchiai di frutt^dbidratata 
(papaia, frag ole, mirtilli) 


1 Dividete la panna acid a in 3 parti uguaii 
e incorporatene una a ctascuno dei 3 yogurt 
divert, tenendoli scparati. Coprrte 3 piacchette 
di metalb con carta da fomo e sten detevi 

i com post i alb yogurt preparati. 

2 CospaigeteEE oon i cereali, i semi e lafrutta 
disidratata: chia e mirtilli sullo yogurt al mirtillo, 
papaia e cereali su quelle all'albicocca e fragole 
sul gusto di f ragola (a piacere potato 
aggiungere aitri semi o frutti o cambiarli 
secondo il vostro gusto). Mettoto lo piacchette 
in freezer per almeno un’ora: se lo strata di 
yogurt e sottile dovrobbe indmrsi a sufftcienza 

3 Togliete dal freezer, rompete le iastrine 

di yogurt in pezzdtti da 1 -2 bocconi e ripassate 
in freezer per altrfl30 minutl Togliete dal freezer 
solo pochi istand prime dt servire. 


FACILISSIMA 
Preparaziq 
Cottura i 



15 minuti + riposo 
;una 21 0 cal/porzi one 
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Piatto grande Fiorir^ 
un Giardino, piattFno Giovelab, 
piano finilura Novacolor. 

Neila pagina accanb: piatto 
GiovelaJ}, tovagliolo SocFety 
Limonta, piano fimtura 
Novacoior. Indirizzi a pagiita 6 
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SANDWICH ALLE MANDORLE E CREM A MOU 


PER 8 PERSONS 

4 uova - 300 g di zucchero - 100 g di farina - 1 00 g di mascarpcne 
- 200 ml di panna - 450 g di yogurt naturals - 100 g di mandorle a lamella - sale 

1 Mettete in un pentol i no dal fordo spesso 1 00 g di zucohero e sciogl ietelo su fuoco basso 

fine a attenere un caramello dorato. TogEiete dal fuocc t versatevi 50 ml di panna tiepida a mescotate 
energicamente par incorporarte al carameJIo. Aggiungete un pizzico di sale a lasciate raffrsddare. 

2 Separata gli albumt dai tuorii. Montate a neve i primi, pai lavorate i tuqrli con 1 00 g di zucchero 
si no a ottenere un composto spumoso e soffica. Unite la farina, po i incorporate gli albumi, prim a 
una piccola parte per ammorbidire I’impasto, pai l rimanenti. Vacate il composto in unateglia 

di 25x35 cm, ricoperta di carta da feme; cospargets con le mandorle e infomate a 1 SO 4 per 1 5 minuti. 

3 Montate la panna rimasta oon il mascarpcne; unite lo zucchero rimanente pei incorporate 
lo yogurt. Vorsate sul composto la salsa di caiamello e mescolate un po 1 ssnza amalgamate 
completamente. Tagliata la pasta biscuit a mate: capovclgetene una a copritala can il composto 
alio yogurt Appoggiatevi sopra raltra mete, ssnza sch iacciar© trap po, o passate i n freezer per 
almeno 3 ore. Rifilate it doles etagliatalo in 6 trarcetti, da servire awofti in un foglietto di carta daata. 

MEDIA 

Preparazione 40 minuti + ri peso Cottura 20 m inuti 450 ca l/porzions 





STECCHI ALU MEMTA E CETRIOLO 


PER 4 PERSON! 

300 g di yogurt greco - 200 ml di panna da montaro - 2 ciuffi di menta - SO g di miele 
di acacia - 1 cetriolo biologico 

1 Lavate accuratamenta rt cetriofo a taglialelo a fettine sottilissime con un pelapatate. 
Sistematele alTintemo di 4 st ampin i da ghiacdolo di 1 50 ml h facendote aderire aid parati. 

2 Tritate fa menta e am tela aJIo yogurt; aggiungata ancho il miele a moscolate bona. 

Montate la panna e incorporated al eomposto precedente, delicatamente 1 per non smontarta* 

3 Distri bu it© i I com pcsto negli stampin i , facando attentions a non staccara la fettine di cetriolo. 
Inserite i n ogni stampno uno stecchino df legno e passate in freezer per circa 3 ore. 

AJ momanto d i sformare immergete gli stampin i par un istErrta in aoqua non troppo calda 


FACIU 

Preparazione 20 minuti + riposo Cottura nessuna 220 cai/porzione 
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FROZEN BROWNIE 

ALU NQCCIOLA CBN PISTACCHI 



f 






Ciotola Giovelab, 
cucchiilno Giovelab, 
tagJierc Forme di Farina, 
tovaglloio Florira un Glardlno, 
fondo finitura Novaeolor. 

Nella pagina accanto: 
piatta Rina Menardi, 
stamp! ghiaccfqll 
Atelier Bellinzona, 
piano fmitura Oikos. 

Indirizzi a pagina 6 




MEDIA 

Preparazione 30 minuti + ripe so 
Cottura 20 mi nuti 800 cal/porzione 


PERaPERSONE 

240 g di cioccolato fondente - 150 g 
di burro - 4 uova - 220 g di zucchero - 
120 g di farina - 250 ml di panna fresca 
- 125 g di mascarpone - 250 g di yogurt 
naturals - 140 g di crema spalmabile 
alio nocciole - 75 g di grariella 
di pistacchi 


1 Tritatc il cioccoiato e fatelo fondcre a 
fiamma dotoe con il burro. Don una frusta 
lavorato Jo nova con 1 60 g di zucchero; unite 

il composto ai cioccdato e amalgamate bene, 
quindi incorporate anche la farina. 

2 Versate il cramposto to uno stampo 
quadrate di 20 cm di lato, federate con carta 
oleata e cuocete in fomo gia caldo a 1 90° 
per 20 minuti. Togliete il dolce dal fomo 
e lasciate raffreddane. 

3 M ontate la panna con il mascarpone, 
quindi incorporate to zucchero rimasto, „ 

Id yogurt e la crema alle noccide. Versate 
sul brownie, completate con la granella di 
pistacchi e passate in freezer per almeno 3 ore 
a rassodare. Trasferite dal freezer al frigo 
mezz ora prime di tagliare il dolce e senrirlo. 


Yogurt gelato: 3 modi per prepararlo 


IL METODO PIU SEMPLICE £ QUELLO CON LA GELATIERA. MA SE NON 
LA POSSEDETE, NESSUN PROBLEMA. CON UN PO’ D1 PAZ1EN2A 
POTETE FARE IL FROZEN YOGURT A MANO, IN UN CONTENITORE DA 
METTERE IN FREEZER. OPPURE PASSARE PER POCHI MINUTI NEL 
FRULLATORE CUBETTI DI YOGURT E PEZZETTI DI FRUTTA CONGELATI 




1 Preparate la base del gelato. Amalgamate 
lo yogurt (naturaie, alia frutta, intern, scremato) con 
latte e zucchero, a cui potete aggiungere panna, gia 
montata per dare leggerezza, o mascarpone. Trasferite 
il composfo in un contenitore, meglio una placca bassa 
in alluminio, e mettete in freezer per circa 3 ore. 

2 Dope circa un’ora, togliete dal freezer 
e mescolate lo yogurt con un cucchiaio per evitare 
che si induiisca troppo e mantenga una consistenza 
soffice. Ripetete Poperazione ogni ora e, al termine, 
prelevate lo yogurt con un porzionatore da gelato. 


1 Preparate la base del gelato (vedi sopra). 
Suddividete il composto in stamp! per cubetti 
di ghiaccio e metteteli in freezer per 2-3 ore. 
Tagliate a pezzetti la frutta e fatela congelare 
(in alternativa potete usare queila surgelata). 

2 Quando lo yogurt e ia frutta si sono indurrd, 
trasferiteli in un fruilatore, meglio con il boccaie di vetro 
e piuttosto potente. Frullate a intermittenza, ran troppo 
a lungo, fino a ottenere una consistenza abbastanza 
cremosa. Versate in un contenitore e tenete in freezer 
per circa 30 minuti prima di servire. 




1 Preparate la base del gelato (vedi sopra). 

Se avete una gelatiera autorefri gerante (foto a lato), 
doe dotata di un meccanismo di congelamento, 
non e necessario raffreddarla prima. Basta versare 
net contenitore il composto preparate e azionarla. 

2 In genere sono necessari 20-30 minuti per ottenere 
un frozen yogurt, comunque ieggete le istruzioni 
sui libretto. Al termine, prelevate il gelato con una 
spatola e trasferitelo in un contenitore chiuso, che 
terrete in freezer (2-3 ore) fino al momenta di servire. 



TORTA GELATD CON GHANOLA 
E COUUS Dl FRAGOLE 

PER8PERS0NE 

225 g di granola di cereal! efrutta 
disidratata - 40 g di latte condensate 
- 25 g burro - 250 g di yogurt 
naturale - 350 ml di panna fresca - 
50 g di mascarpone - 250 g di 
fragole - 100 g di zucchero a veto 

1 Raccogliete la granola in una ciototo, 
un ite il burro fuso con il latte condensate 
e mescolate bene. Distribute il composto 
sul fondo di uno stampo notondo 
a cemiera di 22 cm, oompomenddo 
e livellandolo. Passate la granola 
in freezer per una quindicina di minuti 
& 2 Montate 250 ml di panna e 
incorporatela alio yogurt, insieme a 80 g 
di zucchero a veto. Versate il composto 
sulla base di granola e mettete 
nuovamonte In freezer per almeno 3 ore. 

3 Frullate meta delle fragde con 20 g 
di zucchero a veto, per ottenene una salsa 
liscia Montate la panna rimasta 
con il mascarpone e to zucchero a veto 
rimanente. Passate la torta in frigo per 
mezz'ora prima di serviria pci deconatela 
con la panna preparata, le fragole rimaste 
eilcoulis di fragole. 

FACILE 

Preparazione 20 minuti + Hposo 

Cottura 2 minuti 300 cal/porzione 



Barattolo B loom ingvi lie presso 
lla malCi. piattini Gtovelab, 
piano f initura Gikos. 

KcMa pagina accantc: grcmbiulc 
Fiorira un Giardirc®, dotola 
anurra Bloomingville press o 
lEa rnalii, tovaglisli Madame 
Gida c Society Limonta. 
indlrizzl a paginaS 




COPRA AL MANGO CON COCCO TOSTATO 


PER B PERSONE 

300 g di polpa di mango (1 grosso mango o 2 piccoii circa) 

- 300 ml di yogurt naturale - 50 ml di sciroppo di acero - 1 cucchiaio 
di zucchero di canna fine - 1 50 g di cocco fresco 


1 Tag I i ate a cubetti il mango e mettetelo in freezer. Dolcificate lo yogurt 

con lo sciroppo d 1 acero e to zucchero, versateto in un paio di stamp! per cubetti 
di ghiaccio e trasferite anche quest o in freezer. 

2 Quando i cubetti di mango e yogurt $1 sararmo induriti fdopp 2-3 ore), trasferiteli 
in un frullatore robusto (meglio con il boccale di vetro e con una buona potenza) 

e azionateto a intermittenza fino a ottenere un composto abbastanza cremoso. 
Rovesciatelo in una vaschetta e mettete nuovamente in freezer per circa mezz'ora. 

3 Grattugiate il cocco e stendetelo su una placca foderata di carta da fomo: 
passate sotto i I gril I caldo per 3-4 mi n uti T f i nche inizia a dorare. T og I i ete dal freezer 

il frozen yogurt e distribu iteloo in ciotoline individual! , aiutandcvi con un porzionatore 
per gelato o con una spatola. Cospargete con il cocco tostato e servite. 


FACILE 

Preparazione 30 mi nuti + ri peso Cottura 4 minuti 250 cai/po rzione 


•SALES PEPE 93 



LA DOLCE VITA Dl CHIARA 



Crostata di farro 
con fichi e lamponi 

LE CREME GOLOSE CHE FARCISCONO 
IL FRIABILE GUSCIO DI FROLLA ACCOLGONO 
DUE CONTRASTANTI FRUTTI ESTIVI 

ospite neila nostra citcina Chiara Patracchini, 
a cura di Mauro Cominelfi, foto di Michele Tabozzi 
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INGREDIENT! PER 8-1 D PERSON! 

per la frolla: 300 9 di di farina di farro - 100 g di burro - 80 9 di zucchero - 1 novo 

- 1 limone non trattato * 1 g di sale fino 

per la farcia: - 500 9 di panna fresca - 8 tuorli - 70 g di zucchero - 6 9 di gelatina in fogli 

- 125 g di lamponi - 1 baccello di vaniglia - 40 g di cioccolato bianco 

per il decora: - 5 fichi neri - 100 9 di lamponi - ciuffetti di menta 

1 Disponete la farina a fontana sulla spianatoia e create un incavo aJ centra. Versate air interne 
ddi incavo I'uovo leggermente sbattuto con !o zucchero e unite il burno freddo 
a dad ini, la scorza graft ugiata del limone a II sale. Iniziate ad amalgam are velocemente 
gli ingredient! con to forchetta, poi con una spatoto e inftne con le mani; formate una palla, 
awolgetela In pellicola e trasfenteia in frigorifero per 4 ore, 2 Mettete 2/3 della frolla fra due fogli 
di carta da fomo e appiattleia prima con le mani e poi con il matterdlo, in modo da ottenere 
un disco d] 3-4 mm dt spesscre. Stendete neJJo sfessc mode anche la pasta rimasta e tagliate 
la sfoglia ottenuta in tante strisce di 2 cm di spesscre, 

3 Federate con 11 disco di frolla il fondo di uno stampo per crostata in silicone di 28 cm di 
diametro; con 2-3 strisce di frolla coprtte anche if bardo, facendoto ben aderire al disco sul fondc. 

4 Coprite la frolla con carta da fomo e versate abbondanti legumi secchi o pesini per la cottu ra 
in bianco, Cuocete in fomo gia caido a 160* per circa 25 minuti; sfomate e fate raffreddare 

il guscio di ftoFla private di carta e legumi. 5 Prepamte le creme. Portate quasi a bollore la panna 
e unite i semi e la polpa del bacceHodi vaniglia, incise nel senso della lunghezza, e la gelatina, 
fatta prima ammoilare in acqua f redds per 1 0 minuti e strizzata. Mescclate, lasciate tntiepidire 
e amalgamate anche i tuorli montati con to zucchero; fate raffreddare, 6 Disponete meta 
della crema ottenuta nel bicchiene del fru I latere a immersions, unite i lamponi e fmllate a lunge; 
trasferite to due creme in due tasche da pasticciere e mettete in frigorifero. 7 Spennellate 
la base del guscio di ftolla con il cioccolato bianco fuse a bagnomaria. Fate cadene le creme 
a ciuffetti sulla superficto della crostata, aftemandde e creando un motivo decorative. Completate 
il ddee con i fichi tagliati in quarti, i lamponi e le fdglie di menta e servile subrto. 


: T0RTA DI COMPLJEANNO 

i La ricetta di questa crostata 
: di Chiara Patracchini 

• (pasticciere al ristorante La 
: Credenza di San Maurizio 

: Canavese, Torino), deriva 
: da un emozionanate ricordo 
: della sua Irfanzia. Era 
: la torta che tutti gli anni 
i mam ma Carla preparava 
: per la famiglia in occasions 

• del suo compleanno, I fichi 
: venivano colti direttamente 

: dalla pianta che faceva ombra 

• nell'orto, mentre i lamponi 

: eraro forniti dai cespugli che 
: crescevano vicino a casa. Ora 
: e Chiara che la prepara per 
: la mamma in occasione della 

• sua testa. La croccantezza 

i della frolla, realizzata con una 
: farina antica, contrasta con 

■ la sofficita delle due creme. 

: La dolcezza di una e pero 

■ mitigata dal sapore acidulo 
i dei lamponi, mentre i fichi 

: maturi danno un consistente 
: tocco finale, 






TECNICHE: GLI ORTAGGI 


peperoncim 

DOLCI O PICCANTI, DAL COLORE 
BRILLANTE E SAPORE INTENSO, 
SONO OTTIMI FRITTI, RIPIENI O 
SALTATI IN PADELLA. 
SI PREPARANO IN POCHI MINUTI 
E PORTANO IN TAVOLA 
GUSTO EALLEGRIA 


di Miriam Ferrari, in cuctna Livia Sala 
foto di Msurizio Lodi, styling Laura Csroda 
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OOLCI E PICCANTI 

1 Peperoncini dolci. Di 
colore rosso o giallo, polpa 
sottile, sono ideali per la 
farcitura e la cottura al forno. 

2 Peperoncini rossi 
piccanti. Detti anche 
diavoiilTi, hanno forma 
allungata, dntta o ricurva; 
sono particolarmente adattt 
all’essiccazione, 

3 Peperoncini verdi, detti 
anche friarelli o friggitelti: 
dai gusto intense ma non 
piccante, sono ottimi fritti e 
conservati sott’aceto. 


GOME PREPARARE 
I PEPERONCINI DOLCI 

2 Lavateli, asciugateli, 
poi tagliateli a meta per 

II lungo incidendo 
anche il picciolo. 
2 Eliminate con un 
coltellino i semi e !e 
nervalure interne. 

3 Se dovete cuocerii in 
padella staccate il picciolo 

e tagliateli a listarelle o a 
dadini, se li dovete farcire 
salate internamente i 
mezzi peperoncini e 
capovolgeteli su un telo. 








COME PREPARARE 
I PEPERONCINI VERDI 

1 Se li voiete farcire o 
cucinare inter! praticate 
un’incisione intorno a! 
picciolo, poi staccatelo 
ruotandoio leggermente 
con la mano... 

2 ...quindi asportate 
semi e nervature 
introducendo la punta 
di un coltellino. 

3 Se li voiete cucinare 
aperti incideteii per il lungo, 
eliminate semi e nervature 
e staccate il picciolo. 




PEPERONCINI VERDI CROCCANTI 

1 Amalgamate in una ciotola 5 cucchiai di farina, 

1 uovo e birra quanto basta per ottenere una 
pastella fluida; profumatela con scorza di iimone 
grattugiata. 2 Lavate e asciugate una dozzina 
di peperoncini verdi, immergeteli nella pastella 
girandoli da tutte le parti, sgocciolateli e friggeteli 
in abbondante olio molto caldo; scolateli su carta 
assorbente da cucina e salateli ieggermente. 

Per completare il piatto passate nella stessa pastella 
e triggete una dozzina di foglie di salvia. 
Servite i peperoncini con la salvia fritta. 


LINGUINE PI CC ANTI 

1 Aprite ed eliminate i semi di 3 peperoncini rossi 
piccanti, poi tagiiateli a fettine. Sbucciate 
3 spicchi di aglio e tagliate anche quest! a fettine. 
Fate soffriggere in una casseruolina con 3 cucchiai 
di olio I’aglio finche diventa dorato, poi 
unite all’olio i peperoncini ed eliminate r aglio. 

2 Cuocete in abbondante acqua salata 320 g 
di linguine, scolatele, non troppo, in unaterrina e 
versatevi sopra I’olio al peperoncino. 
Spolverizzate con prezzemolo tritato e pecorino 
grattugiata e servite. 




LEDOSI SO NO PER 4 PERSONS 


PEPERONCINI RIPIENI AL FORNO 

1 Lavate, tagliate a meta e svuotate di semi 
e nervature 12 peperoncini dolci gialli o rossi. 
Preparate il ripieno mescolando 1 60 g di tonno 
sott'olio sminuzzato, 3 filetti d’acciuga 
sott'olio tritati, un cucchiaino di capperini sott’aceto 
e 3-4 fette di moilica di pancarre ammorbidita 
in poco brodo. 2 Farcite meta dei mezzi 
peperoncini, metteteli su una placcafoderata 
con carta da forno, copriteli con gii altri mezzi 
peperoncini e infornateli a 1 80° per 1 5-20 minuti. 


PER PALATI FORTI 

PICCANTI MESSiCANI. Oltre al nostrano 
diavolillo esiste al mondo un grande 
numero di peperoncini piccanti. Tra i piu 
diffusi c'e I'Habanero, nome che deriva 
da L'Avana, la capitals di Cuba da cui st 
rltiene provenga, nelle varieta “Chocolate”, 
“Orange” (nella foto}, Red Savina e tante 
altre, tutte molto piccanti. Viene coltivato 
soprattutto in Messico, ma recentemente 


esistono produzioni anche in Italia, 
in particolare in Calabria e Toscana. 

UNA MISURA AD HOC. Ilgradodi 
piccantezza di un Habanera puo arrivare 
a 600.000 Scoville, unita di misura che 
prende il nome da! chimico che I 'ha creata 
e che va da 0 a 1 6 milioni. In confranto, 
il nostro peperoncino caiabrese che si 
aggira attorno allc 25.000 unita, puo 
essere considerato quasi doice. 



NEL PRGSSIMO NUMERO: IL SEDANO 






LUOGHI ECCELLENTI 



Anzio e 
Nettuno 



E IL MARE DEI ROMANI, DOVE LEVILLE BELLE EPOQUE 
E I FORTI MEDIEVALI SONO LO SFONDO DI UNA CUCINA 
FATTA DI PESCE E PRODOTTI DELL’AGRO PONTINO 

testi di Ernesto Fagtani, foto di Emanuela De Santis. Si ringrazta il ristorante 
Da Romolo al Porto per le ricette e la reallzzazione dei piatti 

Quando le vacanze erano villeggiature e il mare aveva i 
co lor i pas cello degli anal Cinquanca, T estate dei romani 
si consumava tra il Circeo e Santa Marmella. U litorale 
laziale riproduceva la societa Capitolina, le sue olassi e le 
sue caste* A sud le ville di scrittori ed intellettuali tra le 
dune di Sabaudia, a nord quelle della gente del cinema 
nella modal o la Fregerte. In mezzo Ostia, ultima spiaggia 
dei borgatari. La belle ^poque di Anzio e della limitrofa 
Nettuno (allora unite in un unico Comune, chiamato 


Nettimia) era finita con lo sbarco del I944 ? Tinvasione 
dei mezzi corazzati e le sale liberty del casinb trasformate 
in quartier generale americano. Tuttavia t nel dccennio 
success! vo chc si disegna il nuovo volto di Anzio e del suo 
litorale, racchiusi tra gli ultimi lembi di natura mediter- 
ranean le sorgenti sulfuree e i ruder i romani, delimkata 
dalle dune sabbiose della riserva naturale di Tor Caldara 
a nord, e> a sud, oltrepassata Nettuno, dalla spiaggia di 
Torre Astura conj suoi boschi e le pineteintatte. 

> itgu-e a pag, 1 02 



MINESTRA D! PESCE 

PER 4 PERSON E 

2 kg di pesce misto (tracing 
sgavaglioni, gallvnelle di mare, 
zerri* gardonie e boghe) gia 
eviscerate - 150 g di spaghetti 
200 g di pomodorini - olio 
extravergine d ’oliva - 2 spice hi 
d’aglio - prezzemofo - 
peperoncino tritato - sale 




Sopra, un piatto di sgumfcm 
net ristorante Da Romoln 
al Porto e i resti della Villa di 
Nefofte, A Sinistra, la 
Riviera di Ponente, ad Anzio s 
e il Porto di Netmno. 


1 Pulrte il pesce tenendo da parte 
le lische e late bollire queste ultimo, 
complete di teste e dl code, in un’ampia 
casseruola con 3 1 d'acqua fine 

al complete disfacimento (almeno 
mezz’ora), schiumando spesso il brodo* 
Raccogliete i nesti del pesce con 
fa schiumarofa e fateli sgocciolare 
in un’altna pentola, passandoli 
attraverso un colino e schiacciarvdoli 
il piu possible con un cuochiaio per 
estrarne tutto il iiquido. nitrate tl brodo, 
versatene solo la metA nel Iiquido 
estratto dalle lische e late restringere 
il tutto sul fuoco per 5 minuti . 

2 Fate soffriggere i pomodonni 
per circa 20 minuti in un tegame con 
qualohe cuochiaio d'olio e gli spicchi 
d'oglio, salats e aggiungete un pizzico 
di peperoncino, 

3 Incorporate al brodo la salsa 

di pomodorini, passandolaattra verso 
il passa verdure. Unite i filetti di pesce, 
un filo d’olio e riportate a bollore lino 
a quando i filetti saranno disfatti. 
Aggiungete gli spaghetti spezzati 
a mane in tre o quattro parti, regelate 
di sale, unite un aitro pcT di 
peperoncino e, quando la pasta 
sara al dente, servite la minestra 
spoiverizzata con il prezzemolo 
tritato fmemente> 

FACILE 

Preparazione 20 minuti Gottura 
60 m in uti 390 cal/porzione 
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TACCUINO 01 VIAGGIO 


DA FlCJMOLO AL PORTO 

Via Porto Lnnocenziano 19, 
Anzio, tel. 06 9644079 
La famiglia Regolanti, 
ristoratori da generazioni, 
propone piatti di tradizione 
e innovativi con i sapor! dd 
mam pontine. Ndf’annesso 
Tender to Romoto, aperftivi 
e crudi di peace. 

CENTRO rmco 

Via Flavia 25, Anzio, 

Nella peacheria della locaJe 
Cooperatlva pescatori si 
comprano gobbetti (gamberi 
di Anzio), oioale, ''aizille" 
(razze petrose), peace spada 
di Ponza e cozze di Gaeta. 

ILVECCHIO 0V1LE 

Via del Gels! 196, Anzio 
Casefficio che produce 
pecorino romano e 
cacioficotta con latte crude 
munto nella stallaaziendale. 

ENOTECA DELGATTO 

Via Mazzini2, Anzio, 

Vini che spaziano dalle 
cantine piu cdebrate 
ai piccofi produttori 
cTeccellenza, E poi dolci, te, 
bine e aperitivi con tarline 
fatte in case, salumi e 
fomnaggi regional!. 

PASTICCERIA TAJ B I 

Porto Neroniano 54 r Anzio 
Paste, lieviti, biscotti e 
bombe calde alia creme, 
soffici e delicate. 

C0HF0RTI 

P.zza Gi Polli 4, Anzio, 
GeJateria rinomata per i 
variegati e le creme, dagli 
insol iti accostamenti. 

DFF1CINE DEL PESCE 

Via Romana 1 1 9, Nettuno 
Pescheria con ristorante di 
pesce ‘‘dal banco al piatto" 
Formula spartana e prezzi 
conoorrenziali. 

GASALEDELGIGUO 

Strada Cistema-Nettu no km. 
1 3, Le Feniere, Nettuno 
L'Antium da uve Be Hone & 
la piu recente etichetta di 
questa cantina che da lustre 
airendogia pontina 
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Septa, LEnoteca 
del Gatto e, in alto. 
Note Marine, U vettiuft 
piu chic di Anzio, che 
seleziona oggetti per 
casa c eucina in stile 
m ed ite r ra n eo - p rove n zale 
e capi d’abbigliamento. 


> segue da pag 100 

Oggi la fisionomia urbana di Anzio rivek ima mescolanza 
di epoche e di stili. Lnteri quaraeri sono spuntati in mezzo 
a Villa Spigarelli, costruita sui resti di urn villa romana* al 
villino Sindici sulk riviera di levante, al f aiabeggia nte Vi I la 
Gated ni e a tutte le altne sontuose dimore estive di questa 
ex Deauville del Lazio. A TVinente, le rovine rosicchiate dalle 
onde della residenza imperiale di Nerone si allungano net 
parco archeologico che termina al capo delTArco Muto. La 
seicentesca Villa Adele h diveutata sede dd Museo Archeolo- 
gico e di quello dedicate alio Sbarco alleato. Le costruzioiii 
catdinalizie, Villa Aibani e> ana>ra,Vilk Sarsina, sono di- 
ventate edifici pubblicL Squad rata e impassibile, la fortezza 
medievale s'affaccia sul mare di Levante, a riparo del porto che 
accoglie ogni pomcriggio il rieturo dei pcschereod. Accanto 
alia folia vacanziera che artende impaziente di imbarcarsi 
sugli aliscafi per le isole pontine* cb i] molo dove i pescatori 
riparano le reti con cura da ricamatrici e la banchina sulla 
quale si vendono a buon mercato le cassette di "mazzama : \ 
il pesce povero, sfoggite all’asta dei grossisti, 

leri e oggi in cucina 

Il pesce pih pregiato b gia nellc cucine dei riscorand di Anzio, 
tre o quattro insegne di punta premiate dalle guide gastro- 
nomiche. Uevoluzione dalle “paianze” a vela ai pescherecci 
datura, dalle “capannucce” — le osterie dei pescatori sul 
porto - ai ristoranti gourmet, dai semplid piatti del passato 
aquelli daborati a misum dei palati amtemporanei, non ha 
cambiato la sostanza di una tradizionc nata dallmcontro tra 
i sapori del mare e i prodoid dcll agro pondno. 
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RANA PESCATRICE 
ALLA CACCIATORA 

PER 4 PERSONE 

1 ran a peso a trice (coda di rospo) 
intera da circa 1 ,2/1 ,5 kg - 1 50 g 
di olive nere di Gaeta - aceto 

di vino bianco * olio extra vergine 
d’oliva - 2 spice hi d*glio - 

2 rametti di rqamarino - 
peperoncino tritato - sale 

1 Fulite accuratamente il peace, 
facendo attenzione a tog li ere tutta 

la pelle. Tagliatelo in otto fette uguali r 
mettendo da parte la testa intera. 

2 Fate scald are qualche cucchiaio 
d r olio e gli spicchi d'aglio sdiiacciati 
e non sbucciati in una casseruola 
che dovra oontenere comodamente 
la pescatrice. Cominciate a cuocere 
la sola tesla a fuoco medio e tegame 
coperto per 5 minuti, poi unite 

Je fettine di pescatrice, irmrando 
con 50 mi d‘aceto (da non versare 
di re tt ament e sul pesce). Sal ate 
e unite un pizzico di peperoncino 
e gli aghi del rasmaiino. 

3 A coftura ultimata (circa 10-15 
minuti), aggiungete le olive, spruzzate 
ancora un po' d 1 aceto e un Ulo d‘oilo 
per restringere i sapori e spegnete. 
Servite it pesce con o senza la testa 
bagnandolo con la sua salsa. 

FACILE 

Preparazione 1 0 min u t i Cottu ra 
30 minuti 250 cal/porzione 



If IN MMM 





A sinistra la Riserva di 
Torre Astnra. Supra un 
sentiero attraversa il 
Parco di Tor Caldara, tra 
Anzio e Lavinio. 


TORTINO ALLO SGOMBRO 
Federate una tcglia con carta 
da forno e ungetela d’olio* Affettate 
fmemente 250 g di patate a pasta 
dura e fate nn primo strata, 
&orrnootate con 1^0 g di filetti di 
sgombro e 50 g di primo sale 
L g di pecorino 
grattUEiato, un filo a olio e un 
pizzico di sale. Ripetete la seqiienza 
altre due volte con le stesse quantity 
€ finite con un quarto strata di 
palate. Cop rite con pangrattato e 
inlornate a 170* per JO o 40 minud, 
a secoeida della diuezza delie patate. 
Servile il tortino con una ciotolina 
d^olio prof uma to da alcune foglie 
di basilico speZzate a matio 
(da preparare alcune ore 


-u* 


CIAMBELLINE AL VINO 
(UBRIACHELLE) 

PER 4 PERS0NE 

1 bicchiere di vino rosso - 
1 bicchiere di olio extravergirte 
d' oliva - 1 bicchiere di zucchero 
- 1 bustina di lievito - circa 400 g 
di farina 00 - 1 presa di sale 

1 In una terrina versale lo zucchero, 
I'olio e ii vino (in quesl’ordine) 

e mcscolatcli con una frusta. Unite 
un cucchiaino colmo di lievito* i I sale 
e, poco alia volta, la farina passata 
al setaccio* quanto basta a renders 
I 1 impaste lavorabile. Mescolate bene 
a trasferite i'impasto su un piano 
di marmo coporto da un velo di farina, 
lavorandolo con le mans fino 
a otfenere un composto liscio e non 
appiccicoso. Fate riposare il panetto 
coporto da un telo per mezz'ora. 

2 Staccato doi pezzetti di pasta 
e formate dei filoncini di 10/12 cm, 
arrotolandoli e allungandoli con 

le dita. Congiungete le estremita 
appena bag n ate d'acqua cosi 
da formane le ciambefle. 

3 Pas sate le ciambelline nello 
zucchero da un solo lato e 
sistematele in una teglia foderata 
con carta da fomo, tenendo in alto 
il late zuccherato e distanziandole 
appena in mode che non si attacchino 
durante la cottura. Cuocetele in fomo 
caldo a 180* per circa 20 mircutL 

FACILE 

Preparazione 30 minufi + riposo 
Cottura 20 minuti 345 cal/porzione 




Qyi stmtK li portQ di Anzio e scipra, 
le dune del Htorale a nord 
della citt&dma dove la vegetazione cresce 
mdUturbata tra le rovinc dVpota 
roman a (in primissimo piano). 


(Jft pescatore 
riparale red sulla 
ban china del 
pnrto di Anzio. 
Sotto, il Museo 
Arche ologico 
Yilla Adclc ; Ld 
splendido edificio, 
cne risale ai primi 
del Seicento, fn 
costruito per 
volere di papa 
Clemente VOL 
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La zuppa portodanzese o la minestra di pesce, preparate anche 
coo le parti meno nobili ma spesso piu saporke del pescato, 
sono ancom present! nei menu accanto ad insoliri abbinamen- 
ti come alia e pecorino, dove il gusto grasso delle alia fresche 
si sposa aU’amarognola piccant ezza del pecorino romano per 
condire gli spaghetti. Ristoratori e chef portodanzesi sono 
gji artefid di questo rhino vamento ddla cucina niarinara 
del Lazio che ha investito anche Ie tavole della capitale. Il 


segreto e nella freschezza e nella stagionaliti del pesce locale, 
acquistato direttamente alf asm giornaliera, ma anche nelle 
piccole invenzioni come Pimpiego sapience del formaggio 
sui primi di mare, nel reeupero di ricette casalinghe come il 
pesce alia cacriatora* nella rivalumionc di specie povere come 
il cefalo* la tracina, la sciabola, la mamiora e il sngherello. 
Nella riscoperta di tradizioni dimentica.ee Anzio ha rirrovato 
la sua identita di paese dove il primo cittadino e il mare. 
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SCRITTORI NON SI NASCE, SI DIVENTA. ONLINE 


Non perdere I’occasione di diventare uno scrittore, frequenta i! nuovo 
Corso di Scrittura Creativa tenuto da Edoardo Brugnatelli, 

Docente ed Editor Mondadori, insieme alle scrittrici piu amate dal pubblico. 

Scegli il genere che preferisri: il Noir di GRAZIA VERASANI, le Storie di vita 
di MICHELA MURGIA e i Romanzi d’Amore di AL ESS AN DR A APPIANO. 


Tutti i test! inviati dai partecipanti al corso verranno pubblicati su donnamodema.com 


GBXJPPO MONDADORI 





L’UTILE E IL DILETTEVOLE 


OGGETTI E ATTREZZI PER LA CUCINA 


La tavola di agosto 


RELAX A TUTTO CAMPO. ANCHE 
PER L’APPARECCHIATURA 
CHE DIVENTA ESSENZIALE, 
NELLE SFUMATURE FRESCHE 

EDEL CIELO 

Monica Pilotto, 

NfVlii9^p|a|gtrizta Cantoni, 
Bertottilli, 
fotoBBlarco Azzoni 



Uq baldacchino di mussola accarezzato dal vento in giar- 
dino, un ombrdlone che proietra un’isola d 5 ombra sul 
terrazzo e, per chi ancota si attarda in dltk, le vetrate 
del soggiorno finalmcntc spalancate accanto al tavolo 
da pranzo: apparccchiare d'esmte e um fcsta per tutti i 
sensi, che s’inebriano deiraria carica di profurai* dei raggi 
del sole o della lima* se si tratta di una cena romantica. 
Per un incontro easy tra amici, una colazione in famiglia, 
maancheper un pin inrimo tere k tete, si puo sostituire la 
classica tovaglla con un runner di lino, che da im’allegra 
pennellata di colore sulla tavola, lasciata volutamente al 
namrale. Per ogni ootnmensale, oltre alle sitnpatiche posate 
con i manic! colorath ct da prevedere un set di piatii e 
piartini di ceramica o in pratica melammina, piani e fondi, 
tondij ovali, squadrati o dalle insolite forme triangolan. 

> segue a pag. 108 


1 1I vassoio per service te focaccine h in pratica 
melammina verde (Kasanova, 1 5,60 €). 2 IE tag Here 

per formaggi, sal urn i e bruschette & in legno con 
marico dipinto di bianco (La Fabbrica del Verde, 35 €}, 

3 Ripnende le neivature della fogJia 61 cavolo Talzatina 
in ceramica (Pagnossin, 45 €). TTdeale per versare 
salse fredde o vinaigrette e la ciotolina in melammina 
con beccuecio (Tiger, 5 €), 5 Piattini per il pane di 
forma tend a e nettangolare, In porcellana srnaltaia (Mesh 
di Rosenthal, da 7 t 50 €}. 5 Fiatto piano a goeefa Row 
efondo Artesano in porcellana (Villeroy & Booh, da 14,90 
€), 7 Posate in acciaio cor manico colorato (Brandani, 

set di 16 pezzi T 1 9,90 €). S Piattino per il pane con 
deoori pastello (Ramo di Arzberg, 1 2,90 9 Runner 

in Eino (Zara Home, 1 5,99 €). Piano in bambti (Ovraryd 
di Jkea, cm 150x80, 84,90 €). Indirizzi a pagina 6 
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Completano rallestimento i fiori freschi* da posizionare 
nei contenitori bassi come raccomanda il galateo insieme 
a qualche rametro di basilico o di erba limoncina anri 
zanzare e, se si rratta di un invito senile, una zuppiera 
piena di lumini galleggianti che proiettano sulk tavola 
una luce madca. E L’incanto dell 1 * * * 5 estate, | 


1 Piatto ovale turchese in ceramics sul 
quale disports golost vol au vent (Giotto 
di Pagnossin, 17 €). 2 Raviera in 
porcellana (Artesano di Villeroy & Booh, 

1 4 t 90 €), 3 Piatt i no per il pane in 

porcellana dal colons sfumato (Tiger, 

9 €], 4 Perfetto per aervi re gli stuzzachini 
per I'aperitivo il piattino triangolare in 
porcellana (Teema di littaia, 13,90 €), 

5 Piatto da portata in porcellana bianca 
(Villainy & Boch f 39,90 €). 6 La falda 
tunchese fa da cornice al piatto piano (The 
Caribic di Arzberg, 14 €)- 7 Piatto 

frutta in gres verde (Fangrik di lkea v 1 T 80 €). 

S Effetto diamante per il piattino pane 
in ponceliana (Miami di Zara Home, 3,99 €). 

9Tovagliolo in lino e posate a servire 
in legno (Zara Home, rispettlvarnent© set 
di 4 tovaglioli 22,99 € e posate 1 5,99 €). 
Piano in bambu (Ovraiyd di Ikea, 
cm 1 60x80, 84,90 €). Indirizzi a paging 6 


Da scegliere - oltre cbe nell ’ intramontabi Id bianco - nolle 
rince pastello di sapore anni Cinquanta. Le Knee semplici 
e le sfumature baby evocano gli eleganti oggetd di Eva 
Zeisel, la celebre designer americana di porcellane che 
per prima pond la si nu os ilk delle forme organiche nella 
mise en place, Infuie, non potrarmo mancare il tagliere 
per formaggi, salumi e bruschette, le ciotole con il pratico 
beocuccio per versare salsc fredde e vinaigrette, e uti'al- 
zata per tartine, polpettine e vol au vent, da sceglierc in 
verde cetriolo, una delle conaliti pm fresche di sragjone. 



RINFRESOA LA TUA VOGLIA D'ESTATE! 

Preparatl a goderti tutto il fresco dell'estate con il Summer Set di Sorrisi: 

7 irrlnunciabili accessori da portare con te in vacanza! 

Scopri la praticita delle ■ termfcE* per I tuoi spuntini, i comodi v >ttiglie 

e per bevande sempre fresche, if furbo per pranzare all'aperto 

e gli indispensabilt e per tutta la famiglla! 





DAL 19 LUGLIO 
ZAINO TERMICO 
DOPPIO 
SCOMPARTO 

solo € 6 , 99 * 


• Tenuta termica salvafreschezza 

• Apertura scomparti con doppia zip 

• Bretelle imbottite regoiablli 

• Tessuto Impermeable e lavabile 

• Retina late rale porta oggetti 

• Capienza II litri 


Cofleziona 

tutte le uscite termfche 
e componi il multizaino 
superaccessoriatoi 


PORT^SNACK 


30 ego: 
FRIGO E 


Vwi subito iS Summer Set 


MNonu 


tab diretUmente hi mgndadariperf eJt 


GRUFPO^mOlNDADOBl 


0-tre al prezzo della rhrista 




‘Pnezzo rivista esclusa. 


UN'ESTATE A RITMO CARIOCA! 



BrriG 


Vivi suila tua pelte tutte le emozioni di 
Rio 2016 ballando at ritmo dalle strep itose 
hit reinterpretate in chiave earioca: 

15 tracce comptetamente riviste 
per un'estate net segno dell’entusiasmo! 


HEY YAl, THE TIME IS NOW, 
SEXBOMB, I LIKE TO MOVE IT, 
HEART OF GLASS, WALKING ON SUNSHINE. 

IS SUCCESSI 

IN NUOVE EDIZIONI MADE IN BRAZIL! 


DAL 22 LUGLIO CON 


Scopri lo shop on line su mondadoriperte.it! 


GRUPFO^MONDADORT 



ASSAGGI 

SAPOR! E PROFUME DAL MON DO 


UNA GHIOTTA RICETTA 
BRASILIANA EVOCA IL GUSTO 
•DELLE OLIMPIADI DI RIO 


a cura Silvia Bombelli, last! 
e ricetta di Vittorio Castellan! , 
in cucina Livia Sala 


Nativa dello state di Spirito Santo in. Brasile, la versions 
originaria della moqueca bahiana che oggi tutti cotio- 
sciamoj akro non fe che una riviskazione afro-brasiliana 
di una ricetta tradizionale portoghese, cio€ della pebcada^ 
uno stufato di pesce e verdure introdotto verso la seconda 
meta del XVT secolo dai colon izzatori in Sud America. 
Esempio ben riuscito di stratification^ ad inaria, sintesi di 
tecniehe di cottura c ingredient! portoghesi sapientemente % 
miscelati con quelle degli indios nativi, c incentra ta sul 
pescato locale^ quello bianco della costa Atlantica. 

> a pag 1 12 
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CORIANDOLD, SPEZtA 
Dl CARATTERE 

Origin ario della Gracia 
ii Coriandrum sativum 
e una pianta aromatica 
molto utilizzata. 

Le foglie fresche, 
la radice pestata e 
i semi di coriandolo sono 
adoperati par decorare 

i piatti e profumarli, 
per aromatizare curry 
verdi e mix di spezie 
indiane, mag re bine 

e medio orientaii, 
ma anche nefle “cotte” 
di alcuni still birrari. 

In Italia e conosciuto 
anche come prezzemolo 
greco e it suo nome deriva 
dal termine korion che 
significa cimice, perche 

ii suo profumo ricorda 
vagamente quello deile 
cimici verdi autunnali. 

In realta ha un sapore 
gradevoiissimo e dona 
un carettere e un tocco 
cromatico unico anche 
a molti piatti brasiliani. 


MOQUECA DE PEIXE 


INGREDBENTI PER 4 PERSON! 

4 tranci di pes ce bianco (come nasello, 
branzino, orata a meriuzzo] o 1 kg di code 
di gambero - 1 cipoila grande - 1 pe per one 
rosso - 1 peperone verde - 3 cucchiai di 
foglie di coriandolo tritato - 1 cucchiaio di 
succo di lime - 4 cucchiai di olio di palma 
(deride) - 2 cucchiai di olio extravergine 
d’ oliva - 120 ml di latte di cocco - sale - pepe 

1 Lavate i tranci di pesce, asciugateli con la carta 
assorbente, sistematefi in una teglia e irrorateli con 
il succo di lime. Salate, pepate e Easdate riposare 
la prepara 2 icne in frigorifero per mezz'ora, 

2 Nel Pattern po fate soffriggere la cipoila tagliata 
ad anellt in un tegame (prefer! bilmente di coccio) 
con i d olio di palma miscelato con quello cToliva. 
Quando la cipoila inizia ad appassire aggiungete 

i peperoni mondati e tagliati a rondo lie. Quindi 
unite il latte di cocco, aggiustafe di sale e pepe, 
mescofate bene e cuocete per altri 5 minuti. 

3 Unite nel tegame i filetti di pesce, cuoceteli 
per 1 0 minuti. Spolverizzate di coriandolo e servite. 

FACILE 

Preparazione IS minuti Cottura 20 minuti 
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T pesci venivano un tempo stufati nelPolio d’oliva legger- 
meme tinto di rosso con i semi di urucum {Bixa ordlarn), 
la spezia tintork ampiamcnte usata dagli Indio® nelk loro 
cucina, ma anche in alcnni rituali come colorante cosmetico 
per dipingere il vise in occasione di cerimonie inizktiche. 
A quest! semptici ingredient! venivano aggiunti solo aglio, 
cipoila, pomodori e peperoncino verde malagueta* aitro 
prodotto native che alTepoca in Europa non si conosceva. 
In seguito con la tmtta degli schiavi introdotti a Bahia la 
moqueca capixaba subl una trasfcrmarione e venne dedinata 
in una versions pih vivace, quella afto-brasilkna appnnto. 
In questa miova rioetta il latte di cocco conferisoe un sapore 
esotico a quello die ancora oggi e uno dei piatti simbolo 
della costa settentrionale del Brasile. 


La pregiata miscela di urucum e olio di oliva viene sostituita 
dairolio di palma, dal caldo color rosso arandato. Questo 
mgrediente si estrae dal fmtto di una particokre variek di 
palma da olio africana, V ELteis gumeensis y utilizzata fin dai 
tempi piti remoti per stufare piatti di carni, pesci e verdure. 
In questo modo la moqueca, cucinara nelle tmdizionaJi 
pentole di terra cotta nere, diventa piii allegra e invitante 
anche da un punto di vista cromatico. Il rosso dei pomo 
dori, il bianco del latte di cocco, il verde dei peperoncini 
si stringono in un morbido abbracrio che awolge il peace, 
o le code di gambero, per chi le preferisce. Servito con 
riso bianco Lesso o con la “polenta” di riso acaga awolta 
in foglia di banano, il platto unico simbolo della oicina 
afro-brasilkna arriva cosl a pieno oompimento. 
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IL SET PROFESSIONALE 



5f±! Ifl l T J I 



Continua I’esclusiva serie di coltelli e accessor! con fame in acctaio e rivestimento 







(Lama 14 cm) 


{Dimensions 9*28 cm) 


Lama lunga a aaghattata par affattara 
oon precisions saiami stagionati o freschi 


TaglEera in legno par tag Eta ra a aaoira 
]e fette di salame. Con bordo colorato. 


anficorrosivo in ceramics, maneggevoli e daH’impugnatura ergonomica 


LE PROSSIME 


GTUJPPO MONDADORI 






SPECIALE VIN 


Freschi bianchi 

nel sole 

D ESTATE, I CALICI SI COLMANO DI NETTARI PREGIATI. FERMI 
E PROFUMATI, OPPURE MOSSI DA FINI PERLAGE, SI ABBINANO 
A UNA CUCINA DI STAGIONE ELEGANTE E RICERCATA 

foto di Felice Scocctmarro/Alk&mia, ricette di Claudia Compagni, styling di Stefania Aledi, 
abbinamenti e comment! ai vini di Sandro Sangiorgi 



B icchfer i Riedel serie 
Veritas, Sedie in ferro 
battuto a alzata porta 
frutta in vend it* da 
Chartal Delorme, 

Si ringrazta Anna Castclli 
per rospltallrt nella 
sua casa di Varenna. 
Indirizzi a pagina 6 
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Colli del Soligo 

Fortemence vokm da un gruppo di viticoltori 



ajccomunati dalla passionc per il territorio, la 
caarina si e sviluppam dal 1 957 nelk zona a meta 
della “strada del vino bianco”, tra Conegliano e 
VaJdobbiadene nd crevigiano, tncomiciata dalle 
ripide colline di origine vulcanica- 1 soci attuali 
sono circa 630, con 810 ettari vitati, U85% 
dcH’uva conferita b di varied Glera, 
atta a produrre Prosecco Superiors Docg c 
Prosecco Doc. II rcsto £ Chardonnay, PinoL 
Grigiq, pferlot, Cabernet, Raboso e Pinot nero^ 
Il fxurto del iavoro delf azlenda sono vini, 
spumanti a base di Prosecco, bianchi e rossi, 
diill’idenrid personale ben precise 
• vvww.coflisoligo.com, tel. 0438 840092 
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Focaccia ai cereal! 
con cipotlej pag. 120 




IL VINO 

Chardonnay Marca Trevigiana Igt 

La cantina produce vini dai territori della Marca Trevigiana. Un 
ideale circuito che parte dalle colline calcaree di Reffontolo e del 
Montello, raggiunge la plane ra del Piave e, passando da Miane e 
Farra di Soligo, fa ritomo a Solighetto, dove ha sede I'azienda. Lo 
Chardonnay deriva dalle posizioni pi j fresche, mantiene integri 
il profumi di ananas, mela, nocciola e da ali’equilibrro gustativo 
una dinamica in levare, utile per affrontare la dofeezza della 
cipolla e la cremosita della ricotta. Versatile, si distingue anche 
su creme di verdure, paste ai frutt di mare, frittate estive. 




Linguine con zucca, 
bottarga e tonno scottato, 

pag. 120 


IL VINO 

Jos Valdobbiadene Prosecco 

■ Superiors Docg 

: Extra Dry e I’indicazione del 

■ Prosecco in cui i! sensible residuo 

: zuccherino amplifica il prafumo 

: difruttabiancadelvEtignoe 

* allunga la percezione cremosa del 

■ perlage. La versione Jos 6 uno 

: dei punti di forza della gamma Val 

| D'Oca: alia leggiadria aromatica e 
: gustativa si associa una particolare 

: saiinita, eredita del suolo di origine 

| marina e anna in piu da spendere 

: sull'armonia morbida e saporosa tra 

: zucca, tonno e bottarga. Si segnala 

- per I’adattabilrta gastronomies, tanto 

: da trovarlo adattosu insalate estive 

: a base di prodotti di terra, primi con 

• verdure croccanti e delicate, rioette 

: a base di pesci d’acqua dolce. 


Val D’Oca 


Bictfi fieri Riedel serie Veritas, piatto 
5erax r blcchierl acqua Ichendorf 
Milano, ciotolino Linea Sette, porta 
vaso EssenriaL tovaglia Society 
Limcmta, tovagllcli C&C Milano, 
posate e sedie in vendita 
da Chantal Delorme. Nella pagina 
accantc: bicctoieri Riedel serie 
Veritas, platto vass oio Jars, brocca 
Ceramiche Nicola Fasano, bicchieri 
acqua ichendorf Milano, piatti tinea 
Sette, posate Brosie Copenaghen, 
saifiro e peplno Alessfi, tovagllolo 
Stamperia BertozzL Sadie a cesto 
in vendsta da Chantal Delorme. 
Indlrfzzi a pagina e 


Ai picdi dellc PimlpiTtL^igianCj ndk fascia collitWC fra Asolo e Gmegliano, 
si trova. il lerritorio piti vocato aik coltivazione delle uve Giera. Qtti fazienda, 
costittdta nel 1952, rappresenta oggi miimportante realty enologica, locale 
e nazionak. Con 576 soci viricoltori e 714 ettari di vigne, 4 una delle piii 
important! cantine produttrici di Prosecco Superiore Docg, AlTesperienza e 
alia tradizione, Val D’Oca unisce Pimpulso airinnovazione e alia sostenibilita; 
al consiunatore 4 garantito die in tutte le fesi di prodimone, dalTuva alia 
bottiglia, i passaggi tocniti sono stun seguiti con ana, oimpctenza c passione. 
• shDpAaldoca.com! tel. 0423 9B2O70 




Colterenzio 


I 



Nasce nd 1960 daltkinione di 28 piccoli 
vignaioli, giunti oggi a 300, con vigneti 
simati nelle migliori zone vitivinicole 
deirOltradige e della Bassa Atesina, in 
Alto Adige. La cantina rappresenta Tanello 
di congiunzione tra passato e presenre* 



Magatello in salsa 
di formaggio di capra 
alle erbe, 


IL VINO 

Sauvignon Blanc Lafda 2014 

OttenutD da un vigneto situate in una delie aree piu asciutte 
dell'Atto Adige, esprime la lussureggiante complessita aromatica 
del vitigno selvaggio e la sapidita derivante dal suolo ghiaioso 
di origins morerica, fusi in una fervida ampiezza gustatrva. f: 
documentata la vocazione del Sauvignon per il formaggio di capra, 
di cui eondivide la vegetale freschezza, ancor piu se c’e una 
came bianca servita fredda, II vino ha la personality per affrontare 
complesse ricette a base di crostacei, anche speziate, e piatti 
vegetarian! dove spicchi la camosita tenace dei peperoni. 


tra fesperienza delle tradizioni di una 
volta e le tecniche piu alP avan guard ia, 
dal la viticokura integrate alia sostenibiliti 
ambiemalc, con Tutilizzo priviiegiato di 
cnergie polite* Ciascuno dei produnori 
coltiva il proprio vigneto con passione 
e professionalita, al fine di produrre uve 
sane e di quality superiore, demento 
imprescindibile per la produzione di vim 
Colterenzio, 

• www.colterenzio.itj tel. 0471 664246 






IL VINO 

Offida Pecorino Danu Docg 

Offida e uno dei luogffi piu vocati 
alia coltivazione del Pecorino. La 
versione Danii nasce dal progetto 
Costadoro che prevede, nella 
viticoliura come nella vinificazione, 
un approccio biolog ico, rispettoso 
e adatto anche ai corisum atari piu 
attenti. II vino esibisce generosita 
alcolica e corposita. Non b bianco 
dai profumi immediati e semplici, 
cresce con graduaiita e merita la 
fibra e la sostanza della pescatrice, 
specie in una ricetta in cui il peace 
cede interamente la sua grassezza. 
Sposa, natural mente, anche la 
cucina “green", ma si difende 
accostata a came bianca, minesflre 
di cereal i con fondo di maiale e 
paste al tamo con ripieno vegetale. 


S8EADORO 


Pescatrice 
in porchetta. 


Dam'i 

OFFIDA 

PjECORlNO 




Bicchreri Riedel sene Veritas, p ratti 
Jars, brocc# Ceramics Nicola 
Fasano, posate Mepra, bicchiere 
scqua, saline e pepino Alessr, 
(ovaglia Society Limonta, tovagllolo 
La Fabbrica dot Lino. Sodlo in 
vendita da Chantal Delorme. Nella 
pagma accanto; bicctireri Riedel 
serie Veritas, piatto Sara x, brocca 
Ceramicbe Nicola Fasano, ciotolirm 
Lines Bette, posate Mcpra, salino e 
pepmo Alsssi, porta vase Essential, 
amerlcana Society Limonta, 

Sedie e caste in vendita da Chantal 
Delorme. Indirizzl a pagina 6 


Costadoro 

Uazienda nasce nci primi del Novecento dalTunionc di antiche c pobili femiglle 
del Piceno. Gli attuaii terreni si estendono lungo le dorsali e le valli dell'encroterr^ 
fino a raggiungere le coste ddTAdriarico. Da questi vigneti, riparati dalle colline 
dei cornu ni di Offida e Ripatransone, nascono i vini Doc e Docg della linea 
classic*! e della nuova gamma interamente biologies e vegana* I a filosofia 
votataalli SOStenibiJita e all attoizione verso prodotti naturali, e il percorso di 
valorizzazione e cerrificazione dei prodotti, vantto ineontro alle esigenze di una 
dientda attenta e mformata, rappresentativa di una nuova culrnra enologioL 
• www* vinicostadoro.it, tel* 0735 81781 




FOCACCIA Al CEREAU CON CIPOLLE 

PER 8 PERSON! 

500 g di farina ai cereali - 700 g di 
cipolle rosse di Tropea - 300 g di 
ricotta - 2 rametti di basilico greco 
- 4 rametti di timo - 25 g di lievito 
di btrra fresco - 1 cucchiaino 
di zucchero - olio extravergine 
d’oliva - sale - pepe 

• 1 Sbucciate ie cipolle e tagliatele a 
fettine. Fatele appassire in una pad el la 
con 4 cuccbiai d 1 olio e una presa di 
sale, a fuoco basso, per 1 0 minurti flnche 
sono morbide e r acqua e evaporate. 

• 2 Disponete la farina in una temna, 
sbricio late ai centre il lievito, unite lo 
zucchero, 4 cucchiai d'olio e 2 di di 
acqua tiepida e impastate. Aggiungete 

1 cucchiaino di sale, il timo tritatc e le 
cipolle raffreddate e lavorate per 5-6 
minutl per ottenere una pasta liscia, 
Coprite e fate lievitare per 1 ora. 

• 3 R ivestrte di carta da fomo una teglia 
urrtacon 3 cucchiai d’olio, stendetevi la 
pasta con le mani a 1 cm di spessone k 
condrte con un mix di 3 cucchiai d’olio e 

2 di acqua, coprite e fate lievitare aftri 30 
minuti. Infomate a 230° per 20 minuti, 
abbassate a 180° e proseguite per altri 
20 minuti. Servtte la focaccia tiepida, a 
pezzi, con la ricotta, pepe e basilica 

MEDIA Preparazione 20 minuti 
+ il riposo Oottura 1 ora 



UNGUINE CON ZUCCA, B0TTARGA 
E T0NN0 SC0TTAT0 

PER 4 PER3QNE 

300 g di ling nine - 300 g di polpa 
di zucca estiva - 150 g di filetto 
di tonno - 40 g di bottarga di 


muggine - 3 rametti di prezzemoio 
- 2 spi cch i d’aglio - olio 
extravergine d'olrva - sale - pepe 

• 1 Tagliafe Ka zucca prima a fettine 
e poi adadini, sbucciate gli spicchi 
d’aglio e fateli soffnggere in una langa 
padella con 5 cucchiai d'olio. Unite la 
zucca e una presa di sale e cuocete 
su fiamma vivace per 6-7 minuti, 
mescoiando spesso, fino a quando h 
cotta e donata, Eliminate I'aglio, 

• 2 Private la bottarga della pellicina e 
grattugiatene 30 g, raccoglienddi in una 
capace tenri na. Unite 4 cucchiai di olio, 

il pnezzerralo tritato gnossolanamente, 
una macinatadi pepe e mescolate. 

• 3 Portate a bollore abbondante acqua 
salata e cuocetevi le llnguine. intanto, 
scottate la fetta di tonno in una padella 
antiaderente 1/2 minute per lato, 
salatela e tagliatela a fettine. Diluite la 
salsa alia bottarga con un mestolino di 
acquadi oottura della pasta. Scolate 

le lEnguine, conditele con la salsa di 
bottarga, unite la zucca e mesedate. 
Servite completando con 11 tonno e la 
bottarga rimasta grattugiata. 

FACILE Preparazione 20 minuti 
eCottuna 15 minuti 



MAGATELL0 IN SALSA 01 
F0RMAGGI0 Dt CAPRA ALLE ERBE 

PER 4 PEHS0NE 

600 g di magatello di vrtello - 
100 g di tormaggio di cap ra 
fresco - 100 g di fagiolrni viola - 1 
cipolla - 1 mazzetto di basilico - 2 
rametti di maggiorana - 3 rametti 
di prezzemoio - 2 rametti di 
rosmarino - 4 foglie di salvia - 2 dl 
di vino bianco - 30 g di germogli 
misti - olio extravergine d'oiiva - 
sale - 1 cucchiaino di pepe in grani 

• 1 Sbucciate la cipolla e mettetela in 
una casseruola con il pepe, la salvia, 
il rosmarino, il vino el, 5 Htri d’acqua e 
portate a bollore, Aggiungete una presa 
di sale grosso e il magatello e cuocetelo 
coperto per circa 90 minuti. Lasdatdo 


intiepidire nel brodo t scolatelo e 
awoigeteb in pellicola. Filtrate il brodo 
e tenetene da parte 1 dl abbondante. 

• 2 Ftadunate in una ciotola le erbe, 
una presa di saie, 2 cucchiai d’olio e il 
formaggio di capra e fmllate con il mixer 
a immersions fine a ottenere una crema 
liscia. Versate a fllo il brodo freddc 
tenuto da parte fino a ottenere una 
salsa morbida e vellutata. 

3 Mondate e lavate i fagiolini, tagliateli 
a fettine in sbieco e cuoceteli per 5 
minuti in acqua salata bollente. Tagliate 
il magatello a fette sottili, disponetde 
nei piatti su uno strato di salsa alle erbe 
e completate con i fagiolini e i germogli. 
Servite la salsa rimasta a parte. 

FACILE Preparazione 20 minuti 

Cottura 1 ora 40 minuti 



PESCATRICE IN P0RCHETTA 


PER 4 PERSON E 

800 g di coda di pescatrice - 300 
g di pomodorini ciliegia - 400 g 
dr fagioli borlotti lessati - 20 g di 
fjnocchietto selvatico - 4 spicchi 
d'aglio - 2 dl di vino bianco - 1 
piccolo peperoncino piccante 
- 2 rametti di rosmarino - olio 
extravergine d’oiiva - sale - pepe 

• 1 Eliminate la pellicina che civeste (a 
pescatrice, insaporite la polpa con una 
sale e pepe e trasferitela in una teglia 
a brodi alti. Unite il vino, i pomodorini 

I a vat i e incisi con un taglietto, gli spicehi 
d'aglio sbucciati, il peperoncino a 
fettine e i rametti di rosmarino legati 
al finoccNetto con spago da cucina* 
Versate 5 cucchiai d’olio e inf ornate a 
1 80° per circa 3C minuti, 

• 2 Scolate il pesce dal fondo di oottura 
e tenet el □ in caldo* Versate i fagioli nella 
teglia e fateli insaporire a fuoco medio 
per 5 minuti, Eliminate I'aglio, Private 

la pescatrice della parte cartilaginea, 
tagliatela a tronchetti e servitefi con il 
fondo di cottirra, i fagioli a i pomodorini. 

FACILE Preparazione 20 minuti 
Cottura 35 minuti 
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SIMPLY RED*' BIG LOVE 

GREATEST HITS EDITION 

30TH ANNIVERSARY 


' MPLY TE B srM* B E , °io° VC 

Gt!E4 S i ,T U 


DOPPIO CD 

€ 12 ( 90 * 


DISCO 1 ★ BIG LOVE 


1, SHINE ON 2. DAYDREAMING 3. BIG LOVE 4. THE GHOST OF LOVE 5. DAD 
6. LOVE WONDERS 7. LOVE GAVE ME MORE 6 . TIGHT TONES 9. WORM 
10, COMING HOME H. THE OLD MAN AND THE BEER 12, EACH DAY 

DISCO 2 ★ GREATEST HITS 

1. SUNRISE 2* STARS 3, A NEW FLAME 4. HOLDING BACK THE 
YEARS 5. HOME 6* YOU'VE GOT IT 7. YOUR MIRROR 8. FOR YOUR 
BABIES 9. THE RIGHT THING 10. SAY YOU LOVE ME 11. SO NOT 
OVER YOU 12. FAKE 13, NEVER NEVER LOVE 14. THRILL ME 
15. SOMETHING GOT ME STARTED 16. MONEY'S TOO TIGHT (TO 
MENTION) 17. FAIRGROUND IS. IF YOU DON'T KNOW ME BY NOW 


DAL 19 LUGLIO IN EDICOLA CON 


UN PREZIOSO E IMPERDIBILE 
DOPPIO ALBUM DA 
COLLEZIONE PER CELEBRARE 
IL 30° ANNIVERSARIO 

DELLA BAND IMPEGNATA 
NEL TRAVOLGENTE WORLD 
TOUR IN ARRIVO IN ITALIA! 

1 12 STRAORDINARI BRANI 
DELLULTIMO ALBUM 
IN STUDIO BIG LOVE 
E 18 INDIMENTICABILI 
SUCCESSI RACCHIUSI 
NEL CD GREATEST HITS! 


SU MOMDAPOHJPEftTE.il TROVI TUTtE LE INFORMS ZlONI SULLE INITIATIVE IN EDICOLA E PER LACQLMTO DEGLI ARRETRATI. 


GRTIPPO^V MOXBADORI 
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CONSERVE DOLCI E SALATE 

Un chutney di anguria, un barattolo di melanzane agrodolci, 
una confettura di pesche con zenzero e pistacchi, un vaso di fichi 
al rum: esistono tanti modi per catturare i profumi dell'estate. 



FRUTTI DI BQSCO 

L'anima acidula di mirtilli, 
lamponi, uva spina, ribes e 
mirtiili contrasts deliziosamente 
con la dolcezza di paste lievitate, 
creme e mousse. 


SEPPIE E SEPPIOUNE 

Blanche, morbide e saporite, 
si gustano ai forno, ripiene, 
stufate, al curry, 
in un'insalataosui crostoni 
di pane. Irresistibili! 
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n, 8 AGOSTO 2016 


DIRETTORE RESPOKSABILE 
Laura fHaragiiana laura.nfiaragliano@mondadori.it 
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Barbara Roncaioln bartara.rt3ocarakf@irKifidadofi.it (capoeervizio web) 
Monica PIEotto pibtto@mDnttejdori.il (vloecaposervizb) 

Silvia Bombelfi silvia.bt3rnbelfi@mondaderi.it 
Maura Cominefli raaura.Dominelli@mondadori.it 
Daniela Falsitta falsitta@iTiondadori.rt 
Silvia Talozzi silvia.tatozzi@mondadori.it 

REDAZIONE GHAFICA 

Sifvano Vavassori vavassor@mondadori.it (caporodattora) 

Daniela Arauffi araJft C imondadOf 1 .it (caposervizio) 

Omelte Claudia Indovina omefla.indovma@mondadori.lt 
Susanna Meregaili Susanna .meregai li@mondadori.il 
Diego Stadlotti diego.stadiotb6mondadorl.it 
Silvia Viganb slMB.vtganoCnHHidadori.lt 
Patrizia Zanette zanefte@mondadofUt 

SECRETE RIA DI REDAZIONE 

Cinzia Cam pi cinzia.campi@mondadori.it {oesponsabilo) 

Paolo Riosa 1fo9fl6mondMkfl.it (ricerca fotografica) 

PROGETTO GRAFICO 

Roberto Porta 

KAHNO DOLLABORATO 

Stefante Aledi, Aiessandra Avallone, Amelia Bertottilli. Ottavra litoral la, Patrizia 
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SALE&PEPE SERVIZIO CLIENT! 

E possibite avere informaziDiti a wttastfhiere un abbonanwrita tramite; 
wwwjijfconameritl.r^ e-mail; a 6 bMiamant 1 @mond 0 dorl.lt; 
telef-sna dalHtalia 1 39. 111. 999 iper ielefci lissi; sum 0,12 4 HA al minuto senza scatter alia 
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L'abbonanwmo p ufl auene Inlznj in quai&asi pnxxto ddil'ama L'swrtuds cambio 
di indinzzo a gratuito: Wdimara il Servizio Abtonati almeno 20 giarnr prima 
del trasterimento, altegando reQciwHa con la quale arriwa la rivista. 

Servizio collG-ztonisti: Avete pwso un numcra di SaMPcpc? tot. 199. 162.1 71 ; fa* 02-95970333 
e-mail: cclle2@niDnds1kfi. it. Distribuziane a cum di Press Di sri 
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SALE&PEPE SUL IUO IPAD 

Da oggi puoi leggere Sale&Pepe anche sul tuo iPad cod fa nuova 
app dl sfogiio digitale, Scarica subito I’applicazione di Safe&Pepe magazine 
dall'Apple Store (oppure fotografa il codice QR qui a destrak 


Inollre, 

con 


ippiliftii 

ppS 


sale 

pepe 


sul sito www.abbonanrienti.it troverai le offerte per abbonarti 
a Sale&Pepe a partire da 6,99 Euro per 3 numeri 
la possibilita di sfogliare la rivista su web 0 sul tuo tablet! 
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Rio Melaceto 
piu naturale, piu efficace! 


IL TUTTOFARE IN CASA 
ECCEZIONALE IN CUCINA 


SGRASSA A FONDO 
NEUTRALlZZA I CATTIVI ODORI 
EFFETTO DEODORANTE 
AZIONE BR1LLA ACCIAIO 
PERFETTO PER FRIGO ED 
ELETTRODOMESTICt 
IDEALE PER FORNI 
CAPPE E FORNELLI 
EFFICACE SU TUTTE LE SUPERFICI 


I DETERGENTI 
ITALIAN I 
Dl QUALITA 
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ITALIAN™ 

QUAlJTY 

CLEAN 

AND 

HEALTHY 








New Mitsubishi Space Star, tutto il comfort di 5 porte e 5 posti in soli 3,79 m di lunghezza, 
ottime performance di consumo, motore 1.0 a tre cilindri e uno spiccato spirito green. 


Consumi cido medio combinato da 40 a 5.1 1/100 km. Emission] CO 2 da 92 3 100 g/km. 


& Santander 


i ZCasbol 


seguki su El 


info 800-569463 mksubi s hi -auto.it 


A 

MITSUBISHI 

MOTORS 
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